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São Luiz 
Winemaker's Collection 
Tinto Cão 

by Kopke 


Com profundo respeito pela tradição e pela história do Douro, 
o enólogo Ricardo Macedo reinterpreta este terroir 
e seleciona a casta Tinto Cão como a principal protagonista. 


Vinificado na Quinta de São Luiz, usando uma prensagem suave 
de cachos inteiros cuidadosamente selecionados, São Luiz 
Winemaker's Collection Rosé apresenta uma bonita cor salmão. 
Aromaticamente elegante, cativa pelo bouquet de frutas frescas, 
como a groselha e a romã. Na boca impressiona pela textura, 
sedoso e elegante,com subtis notas fumadas que realçam 

a sua complexidade. O final é longo e fresco, 

sugerindo contemplação. 


Disponível em edição limitada, numerada e assinada 
de 7.450 garrafas. 
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M.Ou.CO, música e vinho no centro do Porto. 


HOMENAGEM 
Salvador da Cunha Guedes (1957-2022). 
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Berço de Lis. 


MASTERS OF WINE 


Tiago Macena e Tiago Marques apontam ao título. 
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Formação chega a Portugal. 
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O ano da maioridade. 
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Com toda a naturalidade... 
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Revisitação de uma década em 70 vinhos. 
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Uma equação de sucesso. 


CRÍTICA GASTRONÓMICA 


Restaurante Âmago, Lisboa. 


NOVIDADES 


As novas entradas do mercado. 
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Boas Compras 


CASTA 
Tinta Negra. 


VINHOS & TURISMO 


Magia sobre carris. 


VINHOS & NÚMEROS 


Previsões e tendências nos vinhos da Europa. 


NOTÍCIAS 
Melhores Verdes, Arribas do Douro, Os vencedores dos 
prémios Great Wine Capitals. 
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Amphora, Braga. 
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Jorge Nunes, Hong Kong. 


ESPIRITUOSOS 


Macieira. 
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Kuppersbusch | 


FUR KUCHEN 


ESPECIAL, VERSÁTIL E INTEMPORAL 


A nova linha “Shade of Grey” da Kúppersbusch alia elegância e modernidade dando a 
possibilidade de dar um toque pessoal a sua cozinha. A cor cinza torna-se uma 
combinação perfeita com superfícies naturais feitas em madeira, pedra ou betão e até 
mesmo em bancadas brancas. 


O cinza é a cor do momento e dá-nos possibilidades infinitas. 
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www.kuppersbusch.com pt 
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EDITORIAL 


A distância entre 1957 e 2022 é de 65 anos. 
Foi esse o tempo que Salvador Guedes teve para 
deixar a marca de um grande Homem. 


Foi um tempo curto, de facto e de direito. Mas, 
foi também um tempo pleno de ação e de atitude 
em prol da família, elo nuclear e estruturante da 
sua vida, em prol da Sogrape, onde trabalhou por 
50 anos e liderou por 14, e em favor dos outros 
com a criação da plataforma “Todos contra ELA”. 


Salvador Guedes foi um empresário notável. 
Carismático, que não deixava ninguém indife- 
rente, foi visionário ao criar e impor um modelo 
de gestão profissional num negócio familiar, ao 
trazer o Vinho do Porto para a Sogrape, ao diver- 
sificar a sua presença em regiões emblemáticas portuguesas e internacionais, ao apostar em criar ou adquirir 
marcas como a Ferreira, a Offley, a Sandeman, em Portugal, a Finca Flichman, na Argentina, a Framingham, na 
Nova Zelândia, Los Boldos, no Chile, e, finalmente, as Bodegas Lan e Santiago Ruiz, em Espanha. 


Em 14 anos de liderança, com um entendimento notável com os irmãos, apostando nos melhores profissio- 
nais e não perdendo o fito da estratégia que gizou, tornou a Sogrape num gigante, deu escala mundial ao global. 
Foi capaz de fazê-lo pela força do seu carácter e do mérito do seu trabalho, pelas pessoas e profissionais que 
soube reunir à sua volta, pelo amor que espalhou em torno de quem o rodeava, acreditando que o legado que 
lhe foi passado pelo pai, Fernando Guedes, tivesse sido a sua bússola. 


A capa desta edição da Revista de Vinhos é uma singela homenagem a Salvador Guedes. 


Escolhi esta foto por ter uma simbologia muito vincada. Na Quinta de Azevedo, num almoço com a família 
Guedes, fiquei a saber que havia sido diagnosticada a Salvador a Esclerose Lateral Amiotrófica (ELA), uma 
doença degenerativa do foro neurológico. Ao revisitar o arquivo, relembrei cada momento e julgo que esta 
fotografia resume bem o espírito ali vivido. Sintetiza uma história. Uma história de união, cumplicidade, amor, 
esperança, felicidade, bonança de quem lá está. 


Depois desse dia, houve muitos outros em que tive, e tivemos, o privilégio de estar e de sentir a força de 
Salvador Guedes. Cada um de nós lembrará diferentes instantes, cada um de nós o recordará à sua maneira, 
cada um de nós salientará os traços que considera mais marcantes. 


Uma coisa é certa. Em todos nós, Salvador Guedes deixará saudade. 


1 * Nuno Guedes Vaz Pires, diretor 
“*  hnunopiresQessenciadovinho.com 
Qnunogvpires 
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| Salvador Guedes 


ESSÊNCIA 
FESTIVAL - food. 
drinks & MUSIC 


tag de julho | Jardins do 
Palácio de Cristal - Porto 


Pelo segundo ano, estamos 
de regresso aos jardins do 
Palácio de Cristal, no Porto. 
Sem restrições motivadas 
pelo contexto pandémico, 
conseguimos implementar em 
pleno a ideia de um grande 
festival de verão, que alia 

a gastronomia ao vinho e 

a outras bebidas, produtos 

e artificies a concertos e a 

um conjunto assinalável de 
experiências. De 1 a 3 dejulho, 
um fim de semana que promete 
surpreender. Fique atento 

às novidades que vamos 
partilhando. 
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Engarrafamento excecional e restrito 
de duas edições comemorativas 
de Portos Vintage ei ae se Warre's de 2020 


DISTRIBUÍDO POR PORTFOLIO VINHOS - WWW.PORTFOLIOVINHOS.PT - SEJA RESPONSÁVEL. BEBA COM MODERAÇÃO. 
EA 


VINT 1G E PORT 


Ê 
e. MA 
NIVERSARY EDITION BICENTENARY 


LIMITED EDITION 


dá: Warre's Vinhas Velhas Porto Vintage 2020 - Edição Graham's Porto Vintage 2020 - Edição do Bicentenário. 
É + dos 350 Anos. Vintage produzido pela 1º vez na Lote único, proveniente de parcelas em cotas elevadas, 
história da casa, exclusivamente a partir de vinhas mais frescas, de três das quatro propriedades da casa, 
velhas (80-100 anos). e resultante de co-fermentações de várias castas. 


ne 
SYMINGTON 
Family Estates 


Nesta edição com a 


REVISTA DE VINHOS! 


A Quinta da Covela, na região dos Vinhos 


Ve rdes , insere-se numa zona conhecida como 
Douro Verde. Em 56,5 ha. dispostos num 
anfiteatro natural, contam-se 14 ha. de vinha, 
sobretudo da CAStA Ávess O, em solos graníticos. O 
carácter mineral é acentuado pela casta Avesso, 
que guarda habitat tradicional na sub-região de 
Baião, trabalhada em modo bio lóg o O. 


LINHA DE APOIO: (+351) 214 337 000 
Dias úteis, 9h30-13h e 14h30-18h 


VA L E D E Stock limitado. Promoção válida na compra da revista 
+ 


a banca habitual, com a apresentação 


garrafa na su 
D E a (O O N TO do vale de desconto desta página. 


NÃO ACUMULÁVEL. Seja responsável. Beba com moderação. 


Covela 
Branco 2017 


Apresenta cor citrina 
com leves reflexos 
palha. Aroma intenso 

e complexo onde 
sobressaem os aromas 
florais, a frutos de árvore 
com caroço, mineral 

e ervas aromáticas 
(alfazema e salva). 
Ataque cremoso, 
acidez equilibrada, 
excelente aroma de 
boca, final longo e 
refrescante. Perfeito 
para a gastronomia 

dos dias quentes que se 
avizinham. 
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*Cocepeconses* 


OPINIÃO 


Sarah Ahmed, jornalista e crítica de vinhos 


Sarah Ahmed é uma reputada jornalista e crítica de vinhos britânica, especializada 


em vinhos portugueses e australianos, no blogue "The Wine Detective”. 


Hill of Grace, 
realeza australiana 


A Wine Detective investiga a magia das vinhas velhas 
sob a forma de uma vinha de Shiraz. 


e colocarmos a alguém o desafio de nomear 
um filme de Ridley Scott estrelado por 
Russell Crowe, as hipóteses recaem sobre 
“Gladiador”, o épico drama histórico em 
que Crowe grita: “Não estão entretidos?” 
Scott também dirigiu o ator em “Um Ano Perfeito”, 
onde interpretou um banqueiro londrino que herdou 
uma vinha na Provence. Não é o primeiro contacto 
profissional de Crowe com vinhos. Em 2020, fez a 
narração inebriante de “A Vintage Graced By The 
Luminous Moon” sobre uma vinha real. O vídeo — um 
grande golpe publicitário para o produtor Henschke — 
celebrou o lançamento da colheita de 2015 do Hill of 
Grace, a vinha de Shiraz mais famosa da Austrália. 
Com o seu tom inconfundível, profundo e grave, 
a voz de Crowe forneceu a seriedade necessária. E, 
deixem-me dizer-vos, os fas do Hill of Grace ficaram 
entretidos! Desde logo, a especularem sobre a forma 
como Henschke conseguiu garantir os serviços da 
estrela de Hollywood, sem mencionar o quanto custou. 
Por cerca de 600 libras a garrafa, o vinho Hill of Grace 
é caro, mas o valor da produção de um ano inteiro deve 
empalidecer ao lado do património líquido estimado de 
120 milhões de dólares de Crowe. Podemos ser levados 
a pensar que é um dever patriótico apoiar um ícone 
australiano, mas então estaríamos a cair numa arma- 
dilha comum. Nascido na Nova Zelândia, Crowe não 


é realmente um cidadão australiano. Quanto à moti- 
vação de Henschke, ficaria surpresa se as vendas de 
Hill of Grace precisassem de uma ajuda. 

Por vezes, as coisas não giram em torno de dinheiro. 
Sãos, completamente terra a terra, Stephen e Prue 
Henschke estão entre as pessoas mais simpáticas que 
alguém poderia esperar conhecer; dado que Crowe 
também gosta de vinhos, “não foi muito difícil conven- 
cê-lo”, de acordo com Justine, filha de Stephen e Prue 
Henschke. Assim, parece que se gerou simplesmente 
um encontro de corações e mentes. E isso reflete-se 
no vídeo. É um hino à vinha Hill of Grace e a seis gera- 
ções de Henschke que, entoa Crowe, “são guardiões 
da sua fama crescente” (ainda é possível ver o filme no 
Youtube). 

No dia 4 de maio, a família Henschke lançou, 
em conjunto, pela primeira vez, todos os quatro 
vinhos Shiraz 'single vineyard' da colheita de 2017 
de Eden Valley. Um pouco antes, encontrei-me com 
Stephen e Prue no Zoom para a minha prévia prova 
anual de Hill of Grace, desta vez ao lado dos Shiraz 
Mount Edelstone, The Wheelwright e Hill of Roses. 
A sequência oferece uma janela fascinante sobre a 
colheita, o terroir e a idade da vinha; daí a decisão de 
lançá-los juntos quando, disse Stephen, “vemos quase 
a mais pura expressão da casta e enormes diferenças 
entre os locais em 2017”. 
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DISTINCTIVE PORT 


DALVA 


DALVA PORTO COLHEITA 2001 


Alto Douro Vinhateiro, uma paisagem cultural, evolutiva e viva. 


Edição Comemorativa dos 20 Anos da inscrição na lista de Património Mundial da Unesco. 
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Alto Douro Vinhateiro 


Este vinho do Porto DALVA Colheita de 2007 assinala o vigésimo aniversário da 
inscrição do Alto Douro Vinhateiro na Lista do Património Mundial, como 
Paisagem Cultural, Evolutiva e Viva, À UNESCO reconheceu assim o valor 
excepcional e universal desta paisagem, construída ao longo de séculos e por 
gerações de povos de muitas culturas, em condições difíceis «e com um esforço por 
vezes sobre-humano. Resultado de uma complexa alquimia entre castas, os 
elementos da terra, do clima, do amor e da arte do bomem, o vinho é também a 
expressãc sta construção cultural colectiva e multisecular. Com este vinho, 


a C. da Silva quer homenagear os homens e as mulheres que construíram do Douro 


www.cdasitva.pt 


This DALVA Calheita 2001 Port celebrates the zoth anniversary of the inscription 
of the Alto Douro Wine Region on the UNESCO World Heritage List as a living 
cultural landscape. It was recognition for the exceptional and universal value of 
this landscape, built over centuries and by generations of people of many cultures 
under difficult conditions and often with herculean effort, Resulting from a 
complex alchemy between grape varieties, soil, climate, love and workmanship, 
wine is also the expression of this collective and multi-secular cultural 
achievement. With this wine, €. da Silva bonour the men and women 


who built the Douro 


O f dalvawines 


OPINIÃO 


Sarah Ahmed, jornalista e crítica de vinhos 


Comparando as últimas três 
vindimas — todas excecionais, 
dizem os Henschkes — 


Graças à fase de matu- 
ração particularmente longa 
e suave, as uvas atingiram o 
máximo desenvolvimento 
de sabor e, afirmaram em 
coro Prue e Stephen, reti- 
veram grande vitalidade 
— uma impressão digital 
daquele ano. 


Impressões digitais 


Comparando as últimas três vindimas — todas 
excecionais, dizem os Henschkes — encontrei mais 
em comum entre 2015 e 2017 (2016 foi o ano 
mais quente). Poderíamos dizer que 2017 (fresco e 
expressivo) e 2016 (muscular, mais concentrado) 
representam as duas pontas do espectro, mas, como 
diz Crowe, “cada colheita é única e, no entanto, a 
mesma”. E destaca uma consistência ligada à quali- 
dade intrínseca e ao caráter de vinhas granjeadas em 
modo biodinâmico e cuidadosamente tratadas. De 
acordo com Prue, a gestão da temperatura do solo da 
vinha tem sido uma influência fundamental na qua- 
lidade e expressão do Shiraz da Henschke. Explicou 
que o stress térmico afeta negativamente a síntese 
de aromas/precursores de aromas e antocianinas (o 
composto da uva que determina a cor dos bagas e a 
estrutura dos taninos). Deixada nua, a temperatura 
do solo pode chegar a 50 graus centígrados, além de 
esgotar os fungos micorrízicos que libertam minerais 
e nutrientes para a absorção das plantas e reabas- 
tecer o solo. A aclamada viticultora usa composto 
biodinâmico e palha para ajudar a manter a tempera- 
tura do solo em torno de 25 graus centígrados. 

Quanto à expressão do terroir, Prue acredita que o 
tipo de solo tem a maior influência no perfil de espe- 
ciarias de cada vinha de Shiraz. A areia grossa da 
vinha Wheelwright, assente sobre blocos de argila, 
gnaisse e fragmentos de xisto, produz a expressão 
mais delicada. O perfil de pimenta pungente e folha 
de louro de Mount Edelstone reflete a profunda 
textura arenosa da vinha sobre argila vermelha 
pedregosa. Por último, o solo franco arenoso e a 
areia soprada pelo vento sobre argila com pequenas 


encontrei mais em comum 
entre 2015 e 2017 (2016 foi 
o ano mais quente). Existe 
uma consistência ligada à 
qualidade intrínseca e ao 
caráter de vinhas granjeadas 
em modo biodinâmico. 


rochas e carbonato de cálcio 
de Hill of Grace (uma parcela 
da qual produz Hill of Roses) 
revela cinco especiarias mais 
exóticas. 

A elevação de Eden Valley 
é outra razão que contribui 
para o perfil picante e perfu- 
mado do seu Shiraz (e a fres- 
cura em comparação com 
Barossa Valley, mais abaixo). 
Para Stephen, a elevação e exposição influenciam o 
corpo e o perfil dos frutos das diferentes vinhas de 
Shiraz. Eden Valley - uma sub-região de Barossa - 
nasce no sul onde, a 500m acima do nível do mar, 
a vinha Wheelwright tende para frutas vermelhas 
de corpo médio. Dez quilómetros o norte, a 400m, 
mas com exposição leste (o que reduz a exposição 
ao sol à tarde), o Mount Edelstone mostra frutas 
vermelhas e pretas; com gloriosos aromas de ervas 
secas, pimenta e salvia, o 2017 é o arquetípico Mount 
Edelstone. Porém, cinco quilómetros a norte de 
Mount Edelstone, Hill of Grace, também a 400m, 
tem a exposição mais quente, a oeste, e produz um 
Shiraz relativamente concentrado, com frutas azuis 
e pretas. 

A idade da vinha também contribui para a concen- 
tração dos vinhos Hill of Grace. A vinha foi plantada 
pela primeira vez em 1860. É fascinante provar os 
vinhos ao lado das cepas, porque vêm de enxertos ori- 
ginais de Hill of Grace, que Stephen e Prue plantaram 
em 1989. O casal notou como os frutos do seu 'bebé' 
estão a crescer em sabor e textura ano após ano. Prue, 
que esteve envolvida num projeto de vinhas velhas 
em Barossa, notou que as vinhas mais velhas geral- 
mente produzem vinhos com taninos notavelmente 
melhores e maior complexidade. Talvez, especula, 
porque com maior armazenamento de carbohidratos 
nos seus troncos, as videiras ficam menos stressadas. 
Com o tempo, os Henschkes acreditam que Hill of 
Roses chegará à “idade adulta” tornar-se-á uma parte 
do lote de Hill of Grace. Por enquanto, este descen- 
dente de Hill of Grace — o jovem pretendente — está a 
tentar recuperar o atraso. Afinal, Hill of Grace (e não 
Russell Crowe) é a verdadeira realeza australiana. 
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OPINIÃO 


Jamie Goode, 'wine writer 


Wine Challenge. Assina esta colaboração regular na Revista de Vinhos e também na brasileira Gula. 


A avaliação de vinhos 
em concursos 


Os concursos de vinhos são úteis se puderem guiar os consumidores de maneira 
fiável para bons vinhos e avaliarem com justiça o trabalho dos produtores. Mas 
levantam algumas questões interessantes. 


oncluo hoje o meu trabalho como 

'co-chair | do Wine 

Competition em Londres. Nas últimas 

duas semanas, uma equipa de jurados 

esteve ocupada a avaliar milhares de 
vinhos e a medalhar os melhores. Existem muitas 
competições como esta na indústria do vinho e 
algumas são melhores que outras. Servem um pro- 
pósito útil se puderem guiar os consumidores de 
maneira fiável para bons vinhos e avaliarem com 
justiça o trabalho dos produtores. Mas levantam 
algumas questões interessantes. 

Primeiro, como decidimos quais são os melhores 
vinhos? Depois, perante um alinhamento de garrafas, 
como as provamos e lançamos um veredito sobre a 
qualidade? Finalmente, perguntamo-nos, qual é a 
melhor maneira de avaliar o vinho? É a voz de um 
único provador ou através de uma equipa de prova- 
dores? 


International 


Quem escreve sobre vinho parece muitas vezes 
entrar em conflito sobre a prova e avaliação de vinhos 
de qualidade. Quando falam com os consumidores, 
são rápidos ao dizer que a apreciação do vinho é sub- 
jetiva e que todos devem ser livres para gostar do que 
gostam. Ao mesmo tempo, fazem recomendações, 
avaliam vinhos e tentam encaminhar as pessoas para 


os 'melhores' vinhos, pronunciando-se de formas que 
parecem muito longe de serem subjetivas. Claro que, 
para consumo pessoal, são livres para gostar do que 
quiserem. Se eles gostam de vinhos com “brett”, ou 
oxidados, a escolha é deles. Mas quando agimos pro- 
fissionalmente, seja como críticos, ou compradores 
de vinhos, ou membros de um painel de provadores, 
estamos a tratar o gosto do vinho como uma proprie- 
dade objetiva desse vinho, algo que tentamos atingir 
ao avaliar e provar em condições ideais, usando o 
copo correto e assim por diante. 

Na distribuição e comércio de vinhos, decidimos, 
juntos, quais são os melhores. Abrimos garrafas, pro- 
vamos os vinhos e conversamos. Com o tempo, surge 
mais ou menos um consenso sobre quais vinhos são 
os melhores. Para atuar como júri, precisamos de 
possuir certos níveis de competências. Devemos ter 
uma mente aberta e despreconceituada, devemos ter 
sentidos de paladar e olfato a funcionar em pleno, 
alguma experiência de provas de vinho e estar fisica- 
mente à vontade para provar o número de amostras 
que queremos avaliar. E, sobretudo, sermos capazes 
de comunicar adequadamente as nossas experiências 
percetivas e ter espírito de equipa suficiente para 
trabalhar em conjunto para alcançar os resultados 
corretos. 


“Wine writer”, cronista do The Sunday Express, autor do blogue wineanorak.com, é doutorado em Biologia de Plantas e co-chair do International 
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OPINIÃO 


Jamie Goode, 'wine writer 


Alguns provadores também 
podem falhar se forem 


Bem entendido, existe 
um elemento de qualidade 
que é a adequação ao pro- 
pósito, ou seja, em muitas 
situações a qualidade tem 
tudo a ver com o contexto: 
um vinho que é 'melhor' do 
que outro numa situação 
ou prova específica, pode 
não ser um vinho melhor 
em outras. Por isso, se 
avaliar, devemos 
conhecer o contexto. Mas, 
no geral, é incontroverso 
dizer que alguns produtores são reconhecidos como 
melhores que outros, alguns vinhos são considerados 
benchmark" e merecem ostentar preços elevados, 
e alguns vinhos simplesmente não são muito bons. 
Enquanto comunidade de provadores e críticos, cada 
um de nós desempenha um papel na determinação 
desse 'ranking' não oficial. 


Vamos 


Como podem falhar os provadores? De muitas 
maneiras 


Quando se trata de concursos de vinhos, a primeira 
coisa que deve ser dita é que julgar o vinho é bastante 
difícil. Qualquer competição é avaliada pelos resul- 
tados e, na maioria das vezes, onde a prova ocorre 
às cegas (a identidade do vinho está oculta, embora 
algumas informações, como região, castas, ano de 
colheitas e teor alcoólico possam ser divulgadas), é 
instrutivo ver quais os vinhos que vencem. A espe- 
rança é que os resultados surpreendentes sejam 
devidos à qualidade do vinho (até então não reconhe- 
cida) e não a uma falha do processo de julgamento. 

Como podem falhar os provadores? De muitas 
maneiras. À primeira é não adequar a ordem de ser- 
viço. Se um vinho leve aparece depois de um con- 
centrado, pode ser penalizado injustamente - alguns 
podem penalizá-lo por ser leve, enquanto outros 
podem elogiá-lo porque não é pesado. Se um vinho 
se destaca na lista, por exemplo, por ser mais rico, 
mais maduro, ter mais carvalho ou mais extraído, 
alguns juízes podem sobrevalorizá-lo e outros podem 
puni-lo. Alguns são influenciados pelos vinhos tintos 
mais densos, ricos e maduros, ou por brancos com um 
toque de doçura. Há muitas maneiras de um provador 
iniciado poder ser enganado. Existe ainda o fenómeno 
dos vinhos que não são pontuados por si mesmos, 


inexperientes em avaliar muitos 
vinhos de uma só vez. É claro 
que, num mundo ideal, os 

juízes não provariam mais de 
40 por dia, mas no contexto de 
uma competição, muitas vezes 

há a necessidade de avaliar 100 

apenas num dia. 


mas no contexto do flight”, 
ou painel de vinhos, em 
que estão inseridos. Depois 
de atribuir três medalhas 
sólidas, o quarto vinho do 
mesmo painel pode ser 
penalizado pelo provador 
que não está disposto a con- 
ceder uma quarta medalha, 
mesmo que o vinho mereça. 
Alguns provadores também 
podem falhar ao final do 
dia se forem inexperientes 
em avaliar muitos vinhos 
de uma só vez. É claro que, num mundo ideal, os 
juízes não provariam mais de 40 vinhos por dia, mas 
no contexto de uma competição e da necessidade de 
provar muitos vinhos, muitas vezes há a necessidade 
de avaliar 100 apenas num dia. Isto revela-se especial- 
mente verdadeiro se os provadores mais experientes 
e competentes estiverem a ser pagos. 

Se uma competição quer bons resultados, então 
precisa de provadores experientes e competentes, e 
é injusto esperar que alguém com esse tipo de expe- 
riência a ofereça gratuitamente, a menos que haja algo 
excecional na competição, ou os provadores já sejam 
assalariados. Um sistema que funciona bem é ter pai- 
néis de juízes, liderados por um provador experiente, 
com boas competências de relacionamento inter- 
pessoal. Membros promissores, mas inexperientes, 
podem trabalhar bem nesse cenário, o que constitui 
uma boa experiência de treino. Mas é preciso haver 
alguma discussão sobre os vinhos, em vez de apenas 
tomar notas. Existe evidência que demonstra que os 
painéis produzem resultados melhores e mais consis- 
tentes do que um único especialista a trabalhar a solo, 
mas para que isso ocorra é preciso haver uma forte 
ética de trabalho em equipa. 

Na competição em que estou envolvido também 
existem redes de segurança. Mesmo os bons painéis 
sentem falta do vinho ocasional. Assim, sou um dos 
seis co-chairs que provam de novo todos os vinhos 
oriundos dos painéis para verificar a consistência e 
'recuperar” os vinhos que possam ter perdido. Na 
maioria das vezes concordamos com os painéis, mas 
ocasionalmente (e somente se dois co-chairs concor- 
darem) podemos fazer uma alteração. 

Em última análise, avaliar vinhos é difícil, mas as 
boas competições são uma parte importante do ecos- 
sistema do vinho. 
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OPINIÃO 


J. A. Dias Lopes, crítico gastronómico 


O provador de comidas 


Quase todos os governantes do mundo desfrutam dos serviços de provadores treinados 
que examinam a sanidade das suas comidas, antes de as levarem à boca. É cautela 
tão importante quanto a segurança que os protege de agressões físicas, sequestros e 
tentativas de assassinato. Afinal, a comida pode estar envenenada ou estragada. 


Serviço Secreto dos Estados Unidos, 

monitorizando dia e noite o autocrata 

Vladimir Putin, descobriu que o gover- 

nante russo, nas refeições públicas ou 

privadas, só começa a comer depois de 
uma perícia minuciosa dos seus alimentos. Nada mais 
compreensível. Putin conquistou a reputação de ser 
craque em venenos. Conhece como poucos os efeitos 
maléficos dessas substâncias. Já enfrentou várias acu- 
sações de envenenamento de opositores. 

Um dos primeiros casos nos quais foi envolvido 
ocorreu em 2004, no atentado contra a vida de Viktor 
Yushchenko, pela razão das inclinações pró-ociden- 
tais da vítima. O político ucraniano, ex-presidente e 
ex-primeiro-ministro do seu país, sobreviveu à TCDD, 
substância sólida, cristalina, incolor, sem cheiro 
quando pura e altamente tóxica. Aparentemente, um 
agente russo introduziu-a na comida de Yushchenko. 
Conclusão: Putin não é flor que se cheire. 

Entretanto, foram os tiranos históricos que trans- 
formam esse cuidado alimentar em obsessão. “Quem 
tem telhados de vidro, tem medo das pedras alheias”, 
diz o provérbio. Fidel Castro, ditador de Cuba, e 
Saddam Hussein, do Iraque, assim como Hugo 
Chávez, presidente da Venezuela, tiveram provadores 
de comida. Nem sequer chegaram a escondê-lo. Fidel 
Castro é um bom exemplo. Esteve algumas vezes no 


Brasil, sempre acompanhado do “assessor”. 

Numa delas, visitou Luiz Inácio Lula da Silva, seu 
amigo do peito, na época apenas líder sindicalista, 
presidente do PT (Partido dos Trabalhadores) e pos- 
tulante ao governo do país. O anfitrião ofereceu-lhe 
um jantar particular em casa e encarregou a mulher, 
Marisa, de preparar a comida. O provador do ditador 
cubano testou cada prato que iria à mesa. Um deles 
era o bife rolê recheado com toucinho. Fidel colo- 
cou-o inteiro na boca, deixando de retirar o palito 
que prendia o cilindro de carne bovina e o mantinha 
como um rocambole. Então, engasgou-se acidental- 
mente com aquela pequena haste de madeira. Como 
tossia muito, Lula deu-lhe uns tapas nas costas. Fidel 
cuspiu o palito e livrou-se do transtorno. Dias depois, 
comentou bem-humorado a cena, numa reunião do 
PT. “Quase matei o Fidel, algo que nem o Serviço 
Secreto dos Estados Unidos conseguiu. Iam achar 
que eu era agente secreto norte-americano, como 
diziam quando comecei a carreira de sindicalista”. 

Saddam Hussein desfrutou por muito tempo dos 
serviços do provador Djedju. Mas, de tanto conviver 
com o patrão, o fiel servidor soube de coisas que não 
devia. Qusay Hussein, filho do ditador iraquiano, 
matou-o com choques elétricos na cabeça por não lhe 
revelar que o pai mantinha um romance secreto com 
Balkiis, mulher de um executivo na Iragi Airways. 


JA. Dias Lopes é considerado a referência do jornalismo gastronómico no Brasil. Escreve atualmente na edição online da “Veja”, 
já colaborou com várias publicações e é ainda diretor de redação da “Gosto” e autor de vários livros sobre história e gastronomia. 
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OPINIÃO 


J. A. Dias Lopes, crítico gastronómico 


Fidel Castro, ditador de 
Cuba, e Saddam Hussein, 


Acontece que Saddam conside- 
rava imprescindível o serviço de 
Djedju. Enfurecido com o assas- 
sinato do provador, mandou 
prender o filho, pronunciando 
a frase implacável: “Se um olho 
me incomodar, arrancá-lo-ei”. 
Outro que temia um envene- 
namento à mesa era o presidente 
Hugo Chávez, da Venezuela. Em 
visita ao Brasil, chegou à Granja 
do Torto, 
das residências mantidas pelo 
governo, escoltado pelo seu pro- 
vador de comida. O já presidente 
Lula achou o cuidado exagerado 
e teria feito esta observação: “Nesta casa não é pre- 


em Brasília, uma 


ciso”. O sucessor de Chávez no governo venezuelano, 
Nicolás Maduro, repete atualmente a mesma neurose. 

Um livro editado em 2018 pela londrina Gilgamesh 
Publishing mostra que os provadores de comida 
foram muito valorizados pelos déspotas mais para- 
nóicos do mundo. Intitula-se “Dictators' Dinners - À 
Bad Taste Guide to Entertaining Tyrants” (“Jantares 
Dos Ditadores - Um Guia de Mau Gosto Para os 
Tiranos Divertidos”, em tradução livre). As autoras 
são Victoria Clark e Melissa Scott. A obra conta his- 
tórias incríveis. 

Adolf Hitler, Fúhrer da Alemanha Nazi entre 1934 
até 1945, que não comia carne e desmentia o mito 
de que os vegetarianos tendem a ser menos agres- 
sivos, dispunha de uma equipa de 15 provadoras. Não 
passavam de meninas recrutadas a partir de 1942, 
exclusivamente para testar os seus alimentos durante 
a Segunda Guerra Mundial. Permaneciam no quar- 
tel-general, a Toca do Lobo, perto de Rastenburg 
(atual Ketrzyn), agora território da Polónia. Hitler 
estava convencido de que os britânicos do primei- 
ro-ministro Winston Churchill planejavam envene- 
ná-lo. Esperava 45 minutos antes de dar a primeira 
garfada ou colherada no prato que tinha à frente. Já 
que as meninas sobreviviam e mostravam inalterada 
a expressão facial, começava a comer. “Temíamos 
que fosse a última refeição”, confessou uma delas, 
Margot Wolk, em dezembro de 2012, aos 95 anos de 
idade. Também relatou detalhes da tensão das com- 
panheiras. Durante quase sete décadas guardou tudo 
em segredo, inclusive do marido. Sentia vergonha do 
passado e receava discriminação por haver prestado 
serviços ao nazismo. 

A lenda diz que as suas colegas foram mortas em 
Rastenburg, quando as tropas soviéticas invadiram 
o quartel-general do Fúhrer, em janeiro de 1945, 


do Iraque, assim como 
Hugo Chávez, presidente 
da Venezuela, tiveram 
provadores de comida. 
Nem sequer chegaram a 
escondê-lo. Fidel Castro é 
um bom exemplo. Esteve 
algumas vezes no Brasil, 
sempre acompanhado do 
“assessor”. 


o que é duvidoso, pois a Toca 
do Lobo foi abandonada em 
novembro de 1944, com a apro- 
ximação do Exército Vermelho. 
Margot afirmou que escapou 
para Berlim pouco tempo antes 
da chegada dos russos. Daí ter 
driblado a morte. 

O ditador Josef Stalin, no 
poder da extinta União Soviética 
entre meados da década de 
1920 até 1953, contava com 
uma brigada de provadores que 
se revezavam por segurança. 
Sobravam-lhe motivos. Apesar 
de haver 
país agrário em superpotência e de repelir a invasão 
militar nazi, Stalin construiu campos de trabalhos 
forçados e matou pelo menos 20 milhões de pessoas, 
número que pode ter chegado ao dobro. 

Era um colecionador de inimigos. Portanto, neces- 
sitava proteger a vida nos jantares monumentais que 
promovia em Moscovo. Alguns duravam horas — iam 
das 23h às 5h da manhã, por exemplo — e incluíam 
competições de bebedeira, cantorias e danças. O 
ditador soviético era bom de copo e mesa. Às vezes 
lambuzava o bigode espigado com receitas tradi- 
cionais da Geórgia, antiga república soviética, onde 
nasceu. Claro, entre um trago e outro. 

Nicolae Ceausescu, da Romênia, outro ditador 
comunista, cujo governo foi derrubado na Revolução 
de 1989, constrangia os anfitriões estrangeiros que 
visitava por levar tudo o que ia comer, inclusive sumo 
de vegetais crus, aos quais atribuía poder rejuvenes- 
cedor. Bebia-os por palhinha, por precaução. Mesmo 
assim, nunca viajava sem o seu provador, um oficial 
de segurança de alto escalão, que era químico e trans- 
portava um mini-laboratório usado na análise dos 
alimentos. 


transformado um 


Para as autoras de “Dictators' Dinners”, os dés- 
potas ficam ainda mais obcecados com a pureza da 
própria comida à medida em que envelhecem. No 
final da vida, o ditador norte-coreano Kim Il-sung, da 
Coreia do Norte, no poder desde a fundação do país, 
em 1948, até a morte, em 1994, avô do atual ditador 
Kim Jong-un, exigia que os grãos do seu arroz quoti- 
diano fossem examinados individualmente. Também 
queria que fossem aproveitados os melhores para si. 

Kim Il-sung parece ter perdido em maluquice 
apenas para o lendário Rei Aerys II, que era realmente 
louco. Último membro da Casa Targaryen a sentar-se 
no Trono de Ferro e reinante de 262 a 283 d.C., esse 
soberano demente obrigou o provador de comida a 
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OPINIÃO 


J. A. Dias Lopes, crítico gastronómico 


Pelo facto de ter sido 
usado demais, o veneno 
dos Borgia tornou-se 
facilmente reconhecível. 


mamar nos seios da ama de leite 
do príncipe herdeiro, antes do 
bebé faminto sugá-los chorando, 
pela demorada espera. 

Existiram governantes que 
desconfiaram até dos prova- 
dores. O cardeal Richelieu 
(1585-1642), ministro de Luís 
XIII, rei da França, socorria-se dos seus gatos. Depois 
de sofrer o primeiro atentado, no qual o costumeiro 
chá de erva-cidreira foi substituído por uma poção 
malcheirosa — e por isso a rejeitou-, não levava nada à 
boca sem dar antes bocados aos felídeos de estimação. 
Esperava pela reação dos gatos e só depois começava 
a comer. O extremo cuidado, entretanto, não impediu 
que, caindo doente, ingerisse inadvertidamente uma 
beberagem suspeita e morresse no dia seguinte. 

A moda de envenenar as pessoas à mesa esteve em 
alta moda na Renascença. Os provadores da época 
seriam comparados aos atuais escanções, pois também 
eram craques em vinho. Os banquetes renascentistas 
que mais lhes deram trabalho devem ter sido os dos 
Borgia. Essa família italiana de origem espanhola, 
cujos membros mais célebres foram Rodrigo, eleito 
papa com o nome de Alexandre VI, e os filhos César 
e Lucrécia, notabilizou-se pelo assassinato à mesa. 
O veneno de eleição era a cantarella ou acquetta di 
Perugia. Carregavam-na em pequenos frascos e anéis 
dotados de minúsculos recipientes. Alguns historia- 
dores dizem que combinava arsénico, sais de cobre e 
fósforo; outros que misturava arsénico e vísceras de 
porco. Os ingredientes curtiam juntos por trinta dias. 
As vísceras apodreciam e recolhia-se o líquido para 
evaporar um pouco e concentrar o poder maléfico. O 
resultado era uma substância branca, com a aparência 
do açúcar, mortal em pequenas doses. 

Pelo facto de ter sido usado demais, o veneno dos 
Borgia tornou-se facilmente reconhecível. Daí porque, 
como pretendessem envenenar o cardeal Franco 
Minetto, crítico da corrupção do pecado na cúpula 
da Igreja Católica, os cruéis Alexandre VI e César 
encomendaram a Leonardo da Vinci um sucedâneo 
imperceptível, mas também letal. O genial artista teria 
sido contratado para as funções de cartógrafo, geó- 
grafo e engenheiro militar, após trabalhar vários anos, 
em Milão, para o duque Ludovico Sforza. Por razões 
óbvias, durou pouco no novo emprego. 

Mesmo pesquisando dia e noite, Leonardo não dava 
conta da encomenda, até porque detestava venenos. 
Entretanto, faltando poucos dias para o banquete que 


Os cruéis Alexandre VI 
e César encomendaram 
a Leonardo da Vinci um 
sucedâneo imperceptível, 
mas também letal. 


os Borgia ofereceriam a Minetto, 
ele cruzou com um conhecido 
que viajara à América com o 
navegador genovês Cristóvão 
Colombo, onde encontrara em 
1498, nas ilhas de Trinidad e 
Tobago, a solução para o seu 
problema: uma erva chamada 
ichigua. 

Com as folhas que recebeu do amigo, Leonardo 
começou a experiência. Picou-as finamente e colo- 
cou-as a ferver. A combinação resultou num caldo 
concentrado. Sem coragem para testálo no ser 
humano, provou-o com a ponta da língua. Percebeu-o 
desprovido de qualquer aroma e sabor. O problema 
era saber em que quantidade usá-lo. Enquanto estu- 
dava o problema, o gato angorá de Lucrécia apareceu 
para tomar leite num prato deixado no chão. Leonardo 
não teve dúvida: dissolveu certa quantidade do con- 
centrado no leite que o animal bebeu e foi embora. 
Na manhã seguinte, Lucrécia andava aos prantos. O 
gato de estimação desapareceu. Leonardo teve certeza 
de que o veneno funcionava. No dia do banquete, os 
Borgia mandaram servir a Minetto um prato de trutas 
cujo molho de endro escondia generosa porção do 
concentrado. 

O provador do cardeal experimentou-o e auto- 
rizou o patrão a comer. Instantes depois, Minetto 
levantou da mesa com as mãos na garganta e morreu 
asfixiado. No meio da confusão, uma surpresa. O gato 
de Lucrécia reapareceu e, como todos haviam fugido, 
atacou os alimentos abandonados. Descobriu-se então 
que o cardeal morrera asfixiado por uma espinha de 
peixe atravessada na garganta. 

Séculos antes, o romano Marco António, três vezes 
cônsul, em 44, 534 e 31 aC, e aliado de Júlio César, 
não ficava atrás. Mantinha um permanente provador 
de comida, pois desconfiava de Cleópatra, a amante. 
Temia que ela o envenenasse quando não lhe fosse 
mais útil. Cleópatra sabia da preocupação e divertia-se 
com a neurose do parceiro. Certa vez, desafiou-o a 
beber vinho misturado com flores que envenenara 
sorrateiramente. Sem saber do perigo, Marco António 
segurou a taça e quase bebeu o conteúdo, porém 
Cleópatra o deteve. Então, chamou o provador de 
comida de Marco António que experimentou o vinho 
e caiu morto. À intenção foi mostrar que a melhor pre- 
caução de Marco António seria confiar nela. Alguns 
duvidam da veracidade desse relato. Outros repetem 
a máxima: “Se non é vero, ê ben trovato”. 
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MENIN 


DOURO ESTATES 


Duas novas 
referências do Douro 


Das margens líricas as encostas geométricas, 
sobrepõe-se uma sensação épica de esforço, 
obstinação e tenacidade. Foi em semelhante 
paisagem que cresceu a vontade de criar 
grandes vinhos no Douro. 


A MENIN Douro Estates apresenta as suas 
mais recentes referências. 
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OPINIÃO 


José João Santos, jornalista e crítico de vinhos 


José João Santos, diretor de conteúdos da EV-Essência do Vinho, tem a paixão da escrita, 


da reportagem, da formação e da prova. É ainda autor do podcast "Vinho, Palavra a Palavra". 


Na França, um terror que 
abala terroirs 


Experimentar deixar a videira com hastes abundantes até finais de março para 
iniciar a poda apenas em abril e, de modo a compensar o ciclo de desenvolvimento, 
aumentar a fertilização dos solos conferindo o maior número possível de nutrientes à 
planta. Há quem advogue uma mudança no calendário da viticultura para combater 
as geadas fora de época na França. 


oderia ter sido mais uma passagem por 

mais uma cave de barricas, como centenas 

de outras ao longo destes anos. Todavia, 

o súbito silêncio de Laure de Lambert- 

Compeyrot fez-me interiorizar o momento 
como se estivesse numa respeitosa homenagem a um 
entrequerido entretanto desaparecido. 

Laure é diretora-geral e enóloga do Château Sigalas 
Rabaud, um Premier Cru Clássé de Sauternes, a 
escassos metros do planetário Château dYquem. 
Os singelos 14 hectares de vinhas tornam-no o mais 
pequeno Premier Cru de Sauternes, mas sem que 
isso signifique algo de menor. Os vinhos, os doces e 
os secos, espelham a alma de quem os cria: expõem 
equilíbrio, subtileza e audácia no experimento de vini- 
ficações menos óbvias, como no Sigalas Rabaud Le 5 
San Soufre Ajouté 2018, um branco de cor âmbar que 
aparenta ser um vinho doce mas não o é, sem sulfu- 
roso adicionado. 

Laure de Lambert-Compeyrot, também presidente 
da Rota dos Vinhos de Graves e Sauternes, faz silêncio 
depois de explicar a tristeza que sente ao mostrar a 
simpática cave de barricas, em que elas, as barricas, 


são hoje muito poucas. As geadas tardias de 2021 
motivaram uma perda de produção na ordem dos 
90%, o que para quem cuida das vinhas como peças 
de arte — e os bonitos quadros de autor nas paredes da 
adega de Sigalas Rabaud alegram bastante — é com- 
preensivelmente penoso. 

Já sentados na sala da casa, entretanto transfor- 
mada num simpático enoturismo que combina a traça 
local com objetos e fotografias de época, a contem- 
poraneidade de intervenções arquitetónicas inte- 
riores com o conforto e a simplicidade de recursos, 
percebe-se melhor o contorno do desalento. E cap- 
ta-se também facilmente uma certa ansiedade pelo 
que ainda estará para vir neste novo ano, sobretudo 
porque a mais recente visita da Revista de Vinhos a 
Bordéus decorreu dias depois de novo episódio de 
geadas, já em pleno mês de abril. 

Haverá tempo e espaço para, em próximas edições, 
detalharem-se etapas do périplo realizado por uma 
das mais famosas regiões do vinho do mundo, mas o 
texto que agora escrevo tem apenas o fito de ser cró- 
nica/relato de episódios de sobressalto cada vez mais 
recorrentes. 
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José João Santos, jornalista e crítico de vinhos 


Laure de Lambert-Compeyrot 
faz silêncio depois de explicar 

a tristeza que sente ao mostrar 
a simpática cave de barricas, 


No Château d'Arche, um 
produtor de maior dimensão 
e longo historial no coração 
de Sauternes, a visita começa 
num ponto alto que per- 
mite uma visão bem alar- 
gada sobre as vinhas. Didier 
Galhaud, diretor-geral, e 
Matthieu Arroyo, enólogo 
e diretor técnico, não fogem ao tema e relembram o 
inferno vivenciado nalgumas noites anteriores. 

“Estamos a combater na primavera geadas de 
inverno, o que é quase impossível”, acentua Galhaud. 

O sistema de velas de aquecimento colocadas nos 
carreiros das vinhas para aquecimento do ar signi- 
ficam um investimento de 4.000,00€/hectare, a que 
se junta o desgaste de uma equipa e o permanente 
sentimento de impotência face ao fenómeno. 

Matthieu tem bem frescas na memória as três 
noites consecutivas passadas ao relento, por entre as 
vinhas, coordenando o trabalho de combate a tempe- 
raturas de -8ºC. 

“E agora vejam, no espaço de uma semana pas- 
samos dessas temperaturas negativas aos 20ºC. Até 
num só dia a amplitude térmica é brutal”, conta o enó- 
logo d'Arche. 

Em 2021, a perda de produção foi de 80% e não 
foi superior porque os 13 hectares de vinhas em 
Sauternes estão dispersos por diferentes pontos, para 
lá dos vizinhos 10ha em Barsac. 


Velhas e novas práticas na vinha 


Correm mundo as imagens de fogueiras acesas no 
meio de vinhas, madrugadas adentro por dias de finais 
de inverno, até por datas primaveris. Há nelas uma 
certa beleza, mas o resultado devastador que repre- 
sentam impede qualquer contemplação para lá do 
mais profundo pesar. 

A agência de notícias France Press deu nota que 
o mês de abril de 2021 na França foi o mais frio dos 
últimos 75 anos, com reflexos inevitáveis na agricul- 
tura. Em concreto, estima-se que 80% das vinhas 
francesas tenham tido que enfrentar geadas, com 
perdas reais médias de produção que variaram entre 
os 50% e os 80% nalgumas regiões. Borgonha, Loire, 
Bordéus, Provence, Champagne... 

Numa outra viagem a França pela Revista de Vinhos, 
no início do verão de 2021, o produtor François 
Crochet, em Sancerre, no Vale do Loire, palmilhava as 
40 parcelas de vinha com o esmero de quem as cuida 
como família, mas admitia que nem todas dariam uva. 


em que elas, as barricas, são 
hoje muito poucas. As geadas 
tardias de 2021 motivaram 


uma perda de produção na 
ordem dos 90%. 


A inclemente geada matara a 
nascença do possível fruto. 

Memorizei um número 
demasiado redondo, que 
explica bem o flagelo: 60% 
da produção estaria perdida 
nalgumas parcelas. “O que 
fazer? Continuar e esperar 
melhores dias, claro!”, dizia 
por entre um encolher de ombros e um sorriso de 
esperança por melhores calendários. 

Combater as geadas fora de época, quando o broto 
da videira já despontou, pode seguir diferentes téc- 
nicas. 

O fogo é a mais frequente. Depósitos com combus- 
tível são colocados em linha nos carreiros das vinhas, 
alimentando velas de dimensões generosas que ajudam 
a gerar calor e a impedir maior concentração de ar frio 
perto do solo. Menos usuais, os aquecedores seguem 
o mesmo princípio. Cada vez mais recorrentes, os 
ventiladores funcionam como ventoinhas gigantes, 
contribuindo para que o ar mais quente circule em 
diferentes direções, incluindo junto ao solo. Já os 
aspersores lançam quantidades pré-programadas de 
água, que ao congelar provocam uma espécie de cara- 
paça protetora dos rebentos das vinhas. Dependendo 
dos meios e autorizações possíveis, todos os sistemas 
serão válidos mas nenhum é totalmente eficaz. 

Matthieu Arroyo, o enólogo do Château d'Arche, 
advoga uma mudança na viticultura. 

Após o que voltou a acontecer no arranque desta 
primavera, defende que deverá ser proposto um novo 
calendário de trabalhos na vinha. Por isso vai expe- 
rimentar deixar a videira com hastes abundantes até 
finais de março para iniciar a poda apenas em abril 
e, de modo a compensar o ciclo de desenvolvimento, 
aumentar a fertilização dos solos conferindo o maior 
número possível de nutrientes à planta. 

Por maior e mais sólido conhecimento, a viticultura 
nunca será uma ciência exata. Aliás, como já escrevi, 
tende a tornar-se cada vez mais numa modalidade 
radical. No entanto, por paradoxo que possa parecer, 
só um conhecimento ainda mais efetivo e uma per- 
manente experimentação poderão contribuir para 
o desenvolvimento de técnicas e de recursos que 
possam minorar efeitos devastadores como os das 
geadas fora de época. 

As alterações climáticas, expressas em múltiplos 
e cada vez mais recorrentes fenómenos naturais, 
limitam-nos a diferentes níveis e devem levar-nos a 
mais do que uma inquietude física, a uma inquietude 
também intelectual. 
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Compra exclusiva online em 


Moscatel Galego 
Roxo 2020 


Villa Alvor é uma propriedade com 
80 ha que compreende vinhas, 
adega, espaços de enoturismo e 
paisagismo. As vinhas encontram-se 
plantadas em solos argilo-calcários à 
semelhança dos grandes terroirs da 
Borgonha e de Provence. Aninhada 
entre a Ria de Alvor e a Serra de 
Monchique, Villa Alvor possui um 
microclima mais fresco e protegido 
do calor abrasador de um clima 
mediterrânico moderadamente 
quente. 


Wwww.aveledashop.pt 


PVP recomendado de 11,99€ 


> Insira o código promocional 
fvinhoforadacaparevistadevinhos e compre o 
vinho Moscatel Galego Roxo 2020 por apenas 
9,99€ 


DISSICIONNTÃO, 


NA COMPRA, INTRODUZA O CÓDIGO 
PROMOCIONAL: 


ESCOLHAS DO MÉÊS 


Para a Mesa 


Tejo de delicadeza 


Os vinhos brancos do Tejo vão bem mais além da omnipresente Fernão Pires. Este 
Bridão da Adega do Cartaxo está aí para demonstrá-lo, com um lote de castas que 


representa muito do que é o terroir da região. 


A Adega Cooperativa do Cartaxo, nascida 
como muitas outras nos anos 50 do século : 
XX, em 1954, com 22 sócios, funcionou até 
1974 nas instalações da antiga Junta Nacional 
do Vinho (IVV). Em 1998, o enólogo Pedro : 
Gil assume a direção da enologia e a orga- . 


' Collection 2020 


nização acompanhava o percurso que os : 


vinhos portugueses começavam a trilhar. 


muito próximo disso. 


Bridão Private 


Tejo / Branco / Adega 
Hoje a adega reúne 210 associados, veri- | Cooperativa do Cartaxo 
ficando-se o aumento da média da área de | 


vinha para “3,5 a 4,5 ha./produtor”. Os seus RR REDE PR o qu 


produtores estão muito mais profissionali- : ia asa 
:- expressao doce a citrino 


zados, atestado pelos 95% de mecanização. maduro (laranja, clementina), 
O maior sócio tem 60 hectares, com outros : nêspera, pêssego, vagem de 
baunilha e laivos de hortelã. Na 

Tirando proveito do terroir do Cartaxo e : 
da multiplicidade de variedades ao dispor, | 


este branco é elaborado com base nas | 


castas Arinto, Verdelho, Sauvignon Blanc e : registo de grande equilíbrio. 


boca sobressai o lado cítrico, 
com sensação de volume, muita 
frescura e boa acidez, num 


Chardonnay, em solos de natureza argilo-cal- - Neto 
cários. As uvas deste vinho sofreram desen- . Consumo: 2022-2025 
gace e esmagamento, seguido de maceração : 895€ /MºC 


pelicular pré-fermentativa a cerca de 10ºC. 
A fermentação alcoólica decorreu durante 
15 dias com controlo de temperaturas de . 
fermentação a cerca de 15ºC. Acompanha 
saladas, massas, pratos de peixe e carnes 


brancas. 
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COLHEITA 2021 


DÃO INNOVATION SESSIONS 


WINE MARKET, 


TRENDS € 
A HE COVID ERA 


Descubra os grandes desafios e soluções do mercado vinícola da era 
pós-covid, num seminário internacional, através de especialistas 
de referência mundial. 


Jamie Goode Mark Squires Ari Gorenstein Teresa Figueiras Anne Burchett 
Sunday Express Wine Journalist Co-Founder / CEO Business Wine & Food Marketing 
Co-Chair, IWC RobertParker.com Evino.com.br Development Vivino 


Arlindo Cunha, CVR Dão / André Ribeirinho, Adegga / António Mendes Lopes, Vidigal Wines / Bernardo Gouvêa, IVV 
Erica Duecy, Pix Wine / Francis Percival, The World of Fine Wine's / Frederico Falcão, ViniPortugal 
Guilherme Corrêa, Revista Vinhos e Gula Brasil / Jitka Auermúllerová, Wine Searcher / João Pedro Magalhães, Sogrape 
José Teles, Niepoort / Luis Osório, Wine Intelligence /M. João Vieira Pinto, Marketeer / Manuel Carvalho, Jornal Público 
Marta Mendonça, Porto Protocol / Nicolas Quillé-MW, CWO Crimson Wine Group / Pedro Mendonça, CVR Dão 
Pedro Ribeiro, Herdade do Rocim / Rita Rivotti, Rita Rivotti / Tiago Barquinha, Mojobrands / Isabel Duarte, CVR Dão. 


X INSTITUTO POLITÉCNICO DE VISEU 
b PRESENCIAL E ONLINE 


20 MAIO 2022 


y 


y 


Saiba mais e inscreva-se em: www.cvrdao. pt/dao-innovation-sessions 


Organização: Apoio: Cofinanciamento: 


O P cemrogsesso ID o = 


Y Ceu Es 
mÃO. O 4 via Giúila VINHOS MARKETEER |. o, 


A Átia, 


ESCOLHAS DO MÉÊS 


Para a Cave 


Sassicala, hino ao vinho 


Com cerca de 90 hectares, as vinhas de Tenuta San Guido são o berço de um dos 
vinhos mais icónicos de Itália. O Sassicaia é a tentativa de Mario Incisa della Rocchetta 
em recriar um Bordéus clássico na Toscana. Mas o resultado, esse, é único... 


Nos anos 20, um estudante em Pisa, 
Mario Incisa della Rocchetta, sonhava criar : 
um vinho ideal, ao estilo bordalês, como o 
era para a aristocracia da época. Numa carta 
escrita a Veronelli, datada de 1974, relatava - an 
que “a origem da experiência remonta aos | Sassicaia 2018 
anos entre 1921 e 1925, quando, como estu- Itália / Bolgheri / Tinto / 
dante em Pisa e muitas vezes convidado dos Tenuta San Guido 
Duques Salviati em Migliarino, bebi um vinho Ra 
das suas vinhas no Monte di Vecchiano, que Eus Tee den 
tinha o mesmo “bouquet” inconfundível de : cereja vermelha e ginja, fósforo 
um velho Bordéus que tinha provado, aos 14 e apontamentos de tomate. O 
anos, em casa do meu avô Chigi”. tanino surge tremendamente ALTAMENTE 

Tendo-se estabelecido com a esposa : fresco, há finesse estrutural, RECOMENDADO 


Clarice na Tenuta San Guido, na costa do : exatidão de volume, final 


Tirreno, constatou que a casta Cabernet — tenso, longo e vibrante. Sem É VINHOS 


Sauvignon tinha “o bouquet que procu- : ER ap 
: ortento dae vinno! 
rava”. A decisão de plantar esta variedade : E 
E - : Consumo: 2022-2035 
em Tenuta San Guido deveu-se em parte à | 

: Z : 299,90€ /16ºC 
semelhança que havia notado entre esta área : 


da Toscana e Graves, em Bordéus. De 1948 : 
a 1967, o Sassicaia permaneceu um domínio 
estritamente privado e bebido apenas na pro- : 
priedade. A colheita de 1968 foi a primeira 
a ser colocada no mercado. Desde então, o 
nome Sassicaia assumiu-se como um ícone : 
dos vinhos mundiais. Percebemos porquê... 


* 
202 


| is Ss! CA , 
2016 


SOLGHERI SASSICA A 


Imbottigiiato all'origine 
* an Guido - Castagneto Carduo 


“liga 


PRODOTTO IN HALIA 
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Únicos por Natureza. 


sustentabilidade.vinhosdoalentejo.pt 
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X 
2022 


ALTAMENTE 


RECOMENDADO 


VINHOS 


Opta Alfrocheiro 
Imperatriz do Dão 


AdegaMãe Vinhas | João Portugal 


Velhas Vital 2019 | Esperança Grande E 
Regional Lisboa / Branco € 
/ AdegaMãe - Dão / Tinto / Opta Wines - Regional Lisboa / Tinto / 
20,00€ / 11ºC : Alentejo / Tinto /J. 25,00€ /16ºC - Quinta Boa Esperança 

= : Portugal Ramos Vinhos o : 54,00€ /16ºC 

No nariz, uma fabulosa 29,90€ /16ºC Elegância e delicadeza, E. 


explosão que une citrinos 
maduros com fruta de 
caroço e pedra molhada. 
Boca sensacional, com 
finesse, nervo e firmeza do 
mais alto nível. Complexas 
notas de louro, sálvia, 
tangerina e toques 
marinhos. Longuíssimo final 
mineral e tenso. 


: Granada denso. Nariz 
cheio, fruta madura de 

: altíssima qualidade. Café, 

: chocolate. Fruta e enormes 
taninos. A acidez garante 
frescura. Longo e sedutora 
:* persistência. Grande nível. 


: extremamente complexo, 

: com pimentas moídas 

: diversas, baunilha e fruta 

: azule preta, final vegetal 
que aufere frescura. Já no 
palato o vinho ganha corpo 
: e densidade, assim como 

:* imensa amplitude e taninos, 
: Uma "besta" vestida de 

: donzela. 


' Rubi. O grão de café e a 

:* especiaria, a cereja negra 

: eo fumo de barrica. Tanino 
: personalizado, finesse 

: global apesar da dimensão 
potente, projeção final em 
teimosia e profundidade, 

: com toque de tinta-da- 
china. Merece garrafeira. 


À escolha de 


Manual Moreira 


À escolha do 


A escolha de 
Infonie Logus 


José João santos 


À escolha do 


Iger Won 


E: 


a 
VINHA vo JEREMIAS 
q 
27 
Ad 


VELHAS 


GRANDE RESERVA 


Quinta de Lemos 


E Tinta Roriz 2012 


: Dão / Tinto / Quinta de 


Lemos 


- 20,90€ /16ºC 


:* Rubi, laivos acastanhados. 
: Complexidade aromática 
* com notas de amora, 
ameixa vermelha madura, 
chocolate preto, mirtilo 

* desidratado, pimentão 

: vermelho, alcaçuz e cedro. 
: Na boca surpreende pela 

: frescura, para depois revelar 
: ampla estrutura, acidez 
notável, taninos pujantes 

'* - mas domados - e final 
persistente. — 


À escolha do 
Luís Costa 
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Esporão Aragonez 
2016 


Alentejo / Tinto / 
Esporão 
28,00€ /16ºC 


Delicado nariz floral com 
cereja, tons balsâmicos 
e húmus. Corpo de 
elegância, taninos muito 
finos. O final prolongado 
mostra intensidade de 
fruta que começa a 
tornar-se desidratada e 
a desabrochar em rica 
complexidade. IB 


ESCOLHAS DO MÉÊS 


Altamente Recomendados 


Vinhos de patamar de qualidade muito boa e excelente, com plena garantia de deixar 


de sorriso rasgado qualquer felizardo que tenha oportunidade de os degustar. 


e 


É Lisboa Vital 2020 


: Lisboa / Branco / Hugo 
' Mendes 


: 20,00€ /11ºC 


: Amarelo pálido. Fruta de 

: caroço, folhagem, camomila 
' e casca de citrinos, toque 

' a pederneira e muito subtil 
: fumado. A boca é ligeira, 

: cheia de substância e 

: aveludada na textura, 

: muito refrescante. Acidez 

: farta, intensa mas plena 
de sofisticação. Equilíbrio 
no final de boca, longo e 

: distinto. MM 


LISBOA 


esse-mnito FADE 


: Alentejo / Tinto / 
Francisco B. Fino 


28,90€ /16ºC 


: O nariz pronto exibe notas 
:* de evolução, como carne 
: desidratada, cogumelos 
: shitake e molho de soja. 
É muito fino na boca, 

de extrema elegância. 
Os taninos, como seda, 
estão envelopados em 
pronunciadas notas 

: telúricas, terra húmida, 

: Cereja e morangos 

: desidratados. IB 


Gs 


| Parapente 2020 
Vinho Verde (Monção e 

' Melgaço) / Branco / Pine 
: Nuts Vines & Wines 


'25,00€ /11ºC 


: Amarelo limão brilhante. 

: Fruta cítrica, toranja, 

: raspa de limão e folha 

: de limoreiro. Combina 

' finesse e atitude, nuances 
: a estragão e alperce em 

: fundo. Estrutura de boca 

: bem evidente, leveza e 

: acidez pronunciada, fruta 
e frescura contínua até ao 
: final de boca. 


A escolha do 


| Nuno (uodos Naz tros 


E 


E QM Nature 2019 
: Vinho Verde / Branco / 
: Quintas de Melgaço 


17,50€ /11ºC 


: Amarelo limão. Feliz a 

: mostrar florais e raspas 
: de lima, gramíneas, 
líchia e pedra molhada. 


Profundamente mineral, 
fresco e tenso, tem acidez 
salivante, volume delicado, 


: final preciso e profundo. 
: Uma delícia de Alvarinho! 
- JJS 
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| Fonte do Ouro 2021 [ASF Aníbal da Silva 
º Dão / Branco / Sociedade Sauvignon Blanc Fazem Milagres E Freitas 2019 
2017 Agrícola Boas Quintas 3 P704 2021 3 2017 : Palmela / Tinto / Fernão 


Beira Interior /Tinto/ | 600€ (1ºC :* Vinho Verde /Branco / |: Regional Alentejano / : Pó Adega 

Ementa de Portugal — : A&D Wines :* Tinto / Santos & Seixo : 8,00€ /16ºC 

11,60€ /16ºC :* Muito fechado no nariz, :- 9,00€ /11ºC : Wines E 

— | comnotas de adega, melão | | - 5,49€ /16ºC : Vermelho, aromas ricos, 


: verde, pêssego branco : frutados, ligeiramente 
: e casca de pinheiro. Na 


Rubi denso e profundo. : Aromas ricos a fruta = 


Complexidade aromática boca e amnlomasião : madura tropical, ananás,e  - Rubi Aromas docesafruta - compotados, suaves 
p A ui : notas especiadas. Sabor 
com notas de fruta preta, : qenso, com uma acidez : suaves notas de pêssego. : preta, especiaria branca 
: igei : x seco, taninos presentes, 
vapor de café, musgo, o : : : Floral ligeiro a envolver o :* e pimentão em fundo 
Re :* irrepreensível e um final E - 
casca de pinheiro e mentol. : médio a longo. AJL ' conjunto. Apresenta-se :* balsâmico com alguma , , 
Na boca tem um ataque É : seco, boa acidez, presente, | frescura. Boca sedosa e - dedo 
fresco. Depois desdobra-se | : fruta madura, evidente ' agradável, com boa acidez, | presente comifndl 
em camadas, mostrando : : ananás, bom corpo e final equilíbrio, tanino maduro : persistente e agradável. 
taninos de grande nível, boa : : apetecível. Bom exemplo da | de grande nível e final : Escolha acertada pas 
acidez, fruta de qualidade e : : casta. RT : persistente. LC : pratos de carne feitos em 


grande equilíbrio. LC tacho. RT 


Nos 
FONTE voQURO 
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ESCOLHAS DO MÉÊS 


Boas Compras 


Prazer garantido a bom preço, já que um bom vinho também pode ser amigo da carteira. 
A facilidade de resgate em prateleira também é uma chave desta seleção. 


Entre Nós 2016 


Regional Lisboa / Tinto / 
Casa Santos Lima 


10,00€ /16ºC 


Vermelho púrpura. Notas 
de cedro e madeira exótica 
a envolver amoras, ameixa 
seca, fruta desidratada, 
panóplia de especiarias 

e chocolate preto. Na 
boca é denso, profundo e 
concentrado, com taninos 
maduros e poderosos, 
acidez média e final 
prolongado. Um vinho que 
marca um estilo. LC 


Lacrau Touriga 


. 
2 


Nacional Rosé Seco 


:* Douro / Rosé / GR 


Consultores 


- 6,00€ /11ºC 


Flores roxas como tulipas, 
aliadas a fruta vermelha 
muito madura. Na boca é 


: texturado, mas equilibrado, 


com as notas de cereja 
madura e arando a 
sobressaírem, acidez 
crocante e ajustada ao 


:* volume, final longo. AJL 


fala 


LACRAU 
OURO 


VEDADA, EA Ad 


Douro / Branco / Quinta 


do Pôpa 
: 9,90€ /11ºC 


Amarelo brilhante. Aromas 
herbáceos e cítricos em 
primeiro plano ajudam 

a desvendar fruta 

muito fresca e delicada, 
acompanhada de nuances 
florais. Na boca mostra 


: frescura, mineralidade, travo : 


: vegetal a dar-lhe nervo, 
' acidez no ponto, grande 
: equilíbrio. LC 


Reserva 2019 


: Douro / Branco / 
: Gesprove 


- 6,50€ /UºC 


Nota sublime de acácia 
: e eucalipto, rebuçado de 
: limão e amêndoa amarga. 
Na boca é quente, ligeira 
nota de manteiga e 
toque amargo, de alguma 
: rugosidade no tanino. AJL 


(53) 


À Grilos 2020 

Dão / Branco / Global 
Wines 

- 4,99€ /11ºC 


: Amarelo esverdeado. Nariz 

: harmonioso a fruta de 

: árvore, cítrico doce, ervas 
frescas e flores brancas. Na 
' boca é fresco e singelo, com 
: acidez correta, citrino de 

: qualidade, travo herbáceo e 
: muita leveza. LC 
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TINTA NEGRA 


Casta tinta —- como o nome indica, por contraposição a todas as outras, brancas — da 
Madeira, a Tinta Negra teve um percurso de vida atribulado, eivado de mal-entendidos e 
subvalorizada. Só mais recentemente as dúvidas quanto à sua origem e sinonímias foram 


A comercialização de Vinho Madeira da casta 
Tinta Negra tem vindo a crescer, passando 
de 1.389 litros em 2015 para 50.063 em 2021 
(terceiro mais vendido, depois dos vinhos das 


esclarecidas. Hoje sabe-se que a Tinta Negra não é a mesma variedade que a casta Negra id 
Mole, dominante no Algarve. E, sim, a casta Molar, da região de Colares, que terá sido A 
levada para Porto Santo no XVIII. Introduzida nos solos arenosos e ricos da ilha dourada, 


transformou-se na menina dos olhos agricultores, pelos elevados rendimentos por cepa. logo se adaptou às condições edafoclimáticas 
E, já que falamos em sinonímia e arquipélagos, é a mesma variedade que a Saborinho dos da'Madeira, vingando sobretudo no Funchal 
Açores, que está a receber redobrada atenção nos vinhos do arquipélago. e Câmara de Lobos, a sule, a norte, em São 
Durante muitos anos remetida ao papel de ator secundário num palco recheado de Vicente. 
estrelas, a Tinta Negra era conotada com volume (não por acaso, representa 85% do ence- Pra 
pamento dos cerca de 400 ha. de vinhas da Madeira e a esmagadora maioria dos cerca de Porém, o potencial da casta para produzir 
4.000 toneladas de uvas produzidas em 2021). Com efeito, a sua produção elevadíssima vinhos tranquilos tem vindo a ser aprofundado, 
— pode chegar a 30 t./ ha. — reflete o carácter da casta. A capacidade de resistência a pragas destacando-se o trabalho meritório de 


e doenças como o oídio e a filoxera, no séc. XIX, valeu a admiração dos agricultores. A Diana Silva, com os seus Ilha, bem como as 


elevada produtividade tem como reverso as dificuldades de maturação, pelo que os vinhos piso experimentações levadas a cabo na Adega de Em 
desta eram utilizados sobretudo nos vinhos a granel e Madeiras de entrada de gama, ou 3» 
seja, de três e cinco anos. 

Porém, desde meados dos anos 90 do século passado, algo mudou: produtores como 


Assim, ficam algumas sugestões de prova: nos 
Vinhos Madeira, Ribeiro Real Tinta Negra 20 
anos e Barbeito Tinta Negra Colheita 2007, 
ambos da casa Barbeito; Miles Tinta Negra 
1999, da Madeira Wine Company, Henriques 


a Barbeito e a Blandy's começaram a envelhecer vinhos da casta em canteiro, engarra- 
fando-os como Colheita, ainda sem autorização de indicação da casta no rótulo. A partir 
de 2015, a casta passou de autorizada a recomendada, viabilizando a sua comercialização 
como Frasqueira - vinhos com indicação do ano de colheita, da casta recomendada e pro- 


] &Hehriques Tinta Negra 50 Anos. Nos vinhos -" 
duzido pelo processo de canteiro, com envelhecimento mínimo de 20 anos em madeira. E trânquilos, osjá supracitados Ilha ou os rosé E. 
a derradeira vingança do patinho feio. Ea Atlantis e Barbusano. Boas provas! E 
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Oferta 
Exclusiva 


] de 10% 
Po rtuga Utilize o código 
AVE 22RV PROMO 
DA Vinevyards Faça scan do QR Code 
Hrom Portugal to the World. 
De Portugal para o Mundo. 


Oferta válida para uma 


Mais de 9.000 vinhos, bebidas espirituosas pi rp 
e produtos gourmet, à distância de um clique. 


| Visite anossa CONCEPTS 
Rua Dr. Eduardo Santos Sil 
+ 4200-283 Porto - Portugal 


> 
Bim 


a 00 (oportugalvineyards 


VINHOS & TURISMO 


Não há melhor forma de viajar do que por carris. Portugal tem alguns dos mais belos percursos de comboio. 


texto Marc Barros / fotos Arquivo e D.R. 


PELOS CAMINHOS (DE FERRO) 
DE PORTUGAL 


De norte a sul do país, estamos providos de algumas das mais belas rotas ferroviárias, que unem vários 
destinos Património da Humanidade e regiões vitivinícolas. Mesmo que, por vezes, seja um meio de 
transporte maltratado. E, até 15 de julho, serão disponibilizadas 30 mil viagens no Intercidades com desconto 
que pode ir até 80% nos bilhetes de segunda classe. 


Minho e Galiza | 


A ligação Porto-Vigo 


com o comboio Celta. 
Até junho, a CPe a 
Renfe, empresa de 
caminhos-de-ferro 

de Espanha, juntam 
esforços na promoção 


do trajeto, com bilhetes : 


a 5,25 euros até junho. 


Porém, a promoção vai : 


mais longe, disponi- 
bilizando ligações da 
Invicta a Santiago de 


Compostela, via Vigo, a : 


partir de 10,30 euros. 


Diariamente, o 
MiraDouro circula 
entre Porto S. Bento / 
Campanhã e Pocinho 
e volta. Este é formado 
pela locomotiva diesel 
da série 1400, com 
carruagens Sorefame 
e carruagens turísticas 
Schindler, produzidas 
na década de 40 


. 


Por sua vez, o Comboio 
: Histórico do Douro, 


: que circula entre junho 
conhece nova dinâmica : 


: e outubro compreende 
viagem de ida e volta, 

* num percurso à beira 
do Rio Douro, em 


: locomotiva a vapore as : 
: pantes por dia para a 

: sua realização. O preço, 
a partir de Lisboa, é 

- de 73,50 euros para 
adultos e 28,75 euros 

: para crianças dos 4 aos 
: 18h26 com paragem no : 


carruagens históricas, 
: entre a Régua e o Tua. 
: Trata-se de um pro- 

: grama de um dia, com 
:* partida da Régua pelas 
: 15h28 e regresso pelas 


: Pinhão, seguindo até 
: ao Tua e regresso. Os 
:* preços oscilam entre 
: 45 euros para adultos, 
: 20 euros para crianças 


: de 10 ou mais pessoas. 


EEE EEE 


Bairrada. 


: Esta rota compreende 
- programas de meio-dia 
: ou um dia completo. 

: A segunda opção 

: prevê chegada em 


para visita guiada ao 

: Aliança Underground 
: e transfer de regresso 
: à Estação da Curia 

:* para embarque no 
Intercidades. O pro- 
grama está sujeito à 


adesão de 20 partici- 


12 anos. 


EEE EEE 


d Vinhas do Pó 


: e 40 euros para grupos : A Rota das Vinhas 

: do Pó, a caminho do 

: Alentejo, realiza-se 

: todas as quintas-feiras 
e sábados, e inclui par- 
: tida em Intercidades de 
: Lisboa Oriente até ao 

: Apeadeiro de Fernando 
- Pó, e regresso. O pro- 
grama prevê passeio 
pelo jardim de vinhas, 

: com paragem na Adega 


pela fabricante suíça : Intercidades à Estação : Filipe Palhoça para 

domesmonomas : da Curia (paragem : prova de Moscatel de 
colocadas ao serviço : extraordinária) pelas: Setúbal e degustação 
da rede ferroviária : 11h30, com receção na : de Fogaça de Palmela, 


nacional entre 1949 e 
1977. Estas relíquias 
foram recentemente 
recuperadas e as suas 
janelas panorâmicas 
podem ser abertas 
durante a viagem. O 
preço da viagem até ao 


Pocinho e regresso é de : 


13,60 euros. 


: plataforma e acom- 

: panhamento até à 

: sede da Associação 

: da Rota da Bairrada, 

: transfer em autocarro 
: para o Museu do 
Vinho da Bairrada, 

: para visita guiada e 

: almoço, seguido de 

: transfer em autocarro 


: visita à Adega Fernão 
: Pó e à Casa Ermelinda 
: Freitas visita, prova 

: comentada e almoço 

: regional. O preço por 
- adulto é de 75,00 

: euros e 51 euros para 
: crianças dos 4 aos 12 

: anos. 
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VINHOS & NÚMEROS 


Os números também contam histórias sobre o mundo do vinho. 


texto Marc Barros - infografia Angela Reis 


UNIAO EUROPEIA: RECUPERAÇÃO 
DO CONSUMO E EXPORTAÇÕES 


A Direção-Geral de Agricultura e Desenvolvimento Rural da Comissão Europeia dá conta da evolução positiva 
do consumo e das exportações de vinhos comunitários. O otimismo é fruto, por um lado, da manutenção 
positiva das existências (115% de taxa de autossuficiência), do fim das restrições impostas pela pandemia e pelo 
desempenho positivo de mercados como EUA e Reino Unido. 


+50/0 | Principais mercados 


Crescimento anualesperado a — deexportação 

do consumo na UE 22, Is. per | +b ho | EUA quota de 22% em volume e 

capita em 2071/2079 - Lrescimento interanual — 26% emvalor 

Recuperação pós-pandemia | esperado das exportações Reino Unido (25% em volume e 
19% em valor) 


afetado por medidas como 
encerramento do canal 


Horeca, que responde por 50% 
do consumo na União. | +100/% | Entre agosto-dezembro de 2021 


Crescimento médio face 
| dos Últimos à anos 

155 milhões hi. | Efeito do aumento da 
produção total da UE EA 


130/ | 
Quebra de produção em —  S4milhõeshl. 
Espanha 6 França Volume total esperado 


Aumento de 14% e 10% em 
volume, respetivamente 


O consumo de vinho no 
mundo voltou a crescer, 
após três anos de declínio. 
De acordo com a informação 


das vendas do exterior da Organização da Vinha 
+169/0 e do Vinho (OIV), atingou, 
Aumento de produção em env ZODD ao milhoes 
de hectolitros, o que 
Portugal 
representou um aumento 


de 0,7% em relação a 2020 
(ano em que foi registado o 
menor valor desde 2002). 


Fonte: EU agricultural markets short-term outlook — spring 2022. 
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Cork 
Supply. 


corksupply.com 


oER 


so 


MISSÃO 


Pe. 


INVISIVEL 


Dre 


Trabalhamos dia e noite para encontrar soluções sem riscos para os nossos 
clientes. E porque queremos que as nossas rolhas sejam completamente 
indetetáveis, desenvolvemos o Circuito InnoCorkº? , um processo de extração de 

TCA em duas fases. Resultado: rolhas naturais sem TCA e sem off-aromas. 


ROLHAS NATURAIS SEM TCA* 


CIRCUITO INN(COCORKÊ 


*Para mais informações, consulte o nosso website ou as fichas técnicas dos produtos. 


NOTÍCIAS 


texto Luís Alves / foto Daniel Luciano 


PRODUTORES 


“OS MIELFIQRES 


MENDES 


DISTINGUEM 
ALVARINHO 
E MANUEL 
PINHEIRO 


O concurso “Os Melhores 
Verdes 2022”, 
pela Comissão de Viticultura 
da Região dos Vinhos Verdes 
(CVRVV), já tem vencedores. 
O vinho com a classificação 
mais elevada destacou-se por 


promovido 


entre um total de 157 amostras, 
segmentadas por 11 categorias, 
que mereceram as distinções 
Honra, Bronze, Prata e Ouro. 

A surpresa da noite foi 
a homenagem a Manuel 
Pinheiro, o presidente da 
CVRVV que está a cessar fun- 
ções após 25 anos na estrutura 
(22 dos quais na presidência). 
A Comissão Executiva, com 
a cumplicidade da equipa da 
CVRVYV, distinguiram-no com 
o “Prémio Excelência”. 

Pela primeira vez foi distin- 
guido o “Enoturismo da Rota 
dos Vinhos Verdes”, que pre- 
miou o Solar das Bouças, em 
Amares, Braga. Na categoria 
“A Melhor Vinha”, o ouro enal- 
teceu a viticultura do Hotel 
Monverde — Quinta da Lixa, 
com prata a vinha da Cabração 
da Aveleda, em Ponte de Lima, 
e com bronze a Quinta de 
Lourosa, em Lousada. 

O concurso “Os Melhores 
Verdes” colocou em prova cega 
218 amostras, entre as quais o 


júri destacou 153 vinhos com 
ouro, 12 com prata e 131 com 
honra. O júri foi constituído 
por Luís Correia (Instituto 
Politécnico do Porto — Escola 
de Hotelaria), Elsa Pires e Ana 
Faria (Instituto dos Vinhos 
do Douro e Porto - IVDP), 
Daniela Almeida (Comissão 
Vitivinícola da Bairrada), 
três elementos da Câmara de 
Provadores da CVRVV (Maria 
José Pereira, Bárbara Roseira 
e Dária Ferreira), José João 
Santos e Marc Barros (Revista 
de Vinhos), Rui Miguel Graça 
(Correio do Minho) e António 
Catarino (TSF). A nível inter- 
nacional participaram Bruno 
Almeida (sommelier, Estados 
Unidos), Eduardo Araújo, 
sommelier e colunista, Brasil), 
Angela Aiello (apresentadora 
de televisão e rádio, jornalista 
e wine educator, Canadá) e 
Teresa Rodriguez (jornalista e 
sommelier, México). 

A gala de anúncio de ven- 
cedores e entrega de prémios 
decorreu no Teatro Municipal 
Sá de Miranda, em Viana 
do Castelo, esta quinta-feira 
à noite, com a presença da 
Ministra da Agricultura e 
Alimentação, Maria do Céu 
Antunes. 


IBÉRICOS 
UNEM-SE 

NAS ARRIBAS 
DO DOURO 


Foi formalmente constituída 
em 19 de fevereiro e será publi- 
camente lançada no dia 15 de 
junho. Chama-se Arribaes e 
reúne neste arranque quatro 
produtores de vinho que vão 
procurar em conjunto a pro- 
moção da zona transfrontei- 
riça Arribas do Douro / Arribes 
del Duero. 

Arribas Wine Company e 
Picotes Wines, do lado portu- 
guês; Bodega Frontio e El Hato 
y El Garabato, do lado espa- 
nhol, são os precursores do 
projeto que promete receber 
de braços abertos outros ade- 
rentes. Estima-se que haja 
na atualidade perto de uma 
dezena de produtores deste 
lado da fronteira, estando 
contabilizados 18 ativos na 
Denominação de Origem 
(D.O.) Arribes. 

Aliás, essa é uma das pre- 
tensões portuguesas. Ao que 
a Revista de Vinhos apurou, 
alguns produtores das Arribas 
do Douro estão a tentar um 
caminho de sensibilização 
junto da Comissão Vitivinícola 
Regional de Trás-os-Montes 
(CVRTM) para ser criada uma 
D.O. Arribas do Douro, tal 
como acontece do outro lado 
da fronteira (a Junta de Castilla 
y Léon aprovou a criação e 
regulamento da denominação 
Arribes del Duero no verão e 
2007) ou mesmo em regiões 
de vinhos como Lisboa (que 
possui nove D.O.). 


“É uma situação ainda bas- 
tante embrionária, que estamos 
a analisar e a acompanhar”, 
refere à Revista de Vinhos 
o presidente da CVRTM, 
Francisco Pavão. “Atualmente, 
as Arribas pertencem à subre- 
gião do Planalto Mirandês, 
integrante da D.O. Trás-os- 
Montes”, relembra. 

O cenário da criação de uma 
nova sub-região, em detri- 
mento de uma D.O., não é de 
todo recusada pelo presidente 
da CVRTM. “Teremos que 
analisar a situação e chegar a 
um consenso”, insiste. 

Enquanto isso, alguns dos 
novos produtores das Arribas 
do Douro têm optado por 
engarrafar os vinhos através do 
Instituto da Vinha e do Vinho 
(IVV), estando em curso o pro- 
cesso de inscrição na CVRTM 
da Arribas Wine Company 
(“Produtor Revelação do Ano 
2020” pela Revista de Vinhos) 
e dos Picotes Wines. 

No caso concreto da 
Arribaes, os promotores do 
projeto partilham desde já os 
“cinco princípios-chave: agri- 
cultura sustentável, variedades 
tradicionais, vindima manual, 
vinhos sem maquilhagem, sul- 
furoso como único produto 
autorizado na produção”. 

Potenciar recursos e dina- 
mizar em termos de enotu- 
rismo a zona das Arribas estão 
igualmente nos planos de 
médio prazo. 
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texto Luís Alves / foto Daniel Luciano 
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BEST OF WINE TOURISM' BA 


Decorreu a entrega de prémios dos Best 


of Wine Tourism. Devido à pandemia, a 
entrega do ano passado não aconteceu, por 
isso, este ano, juntaram-se duas edições. Os 
vencedores de 2021 e 2022 reuniram-se 
ontem, no Palácio do Freixo, no Porto, para 
verem o seu trabalho reconhecido. 

Ventozelo Hotel & Quinta, unidade de 
enoturismo do grupo Gran Cruz destacou-se 
ao vencer em três categorias: Arquitetura e 
Paisagem, Prémio Global e ainda People's 
Choice Award. 

O concurso Best Of Wine Tourism é pro- 
movido anualmente pelas cidades-membro 
da Great Wine Capitals Global Network, na 
qual o Porto representa as regiões do Douro 
e dos Vinhos Verdes, tendo por objetivo pre- 
miar os projetos/serviços de enoturismo que 
se distingam pela sua excelência e inovação 
em sete categorias. 

A cerimónia de entrega de prémios contou 
com a presença dos vereadores do Município 
do Porto Catarina Santos Cunha e Ricardo 
Valente, dos jurados do concurso e de repre- 
sentantes das Comissão Vitivinícolas. 

Fundada em 1999, esta rede desenvolve 
um conjunto de iniciativas que potenciam a 


excelência no enoturismo, facilitando a par- 
tilha de conhecimento e experiências, esti- 
mulando os negócios e atuando como um 
veículo de colaboração em desafios e opor- 
tunidades dentro da aliança internacional 
destas regiões vinícolas. 


Lista de vencedores 2021: 


Alojamento 
Monverde Wine Experience Hotel 


Arquitetura e Paisagem 
Quinta do Crasto 

Arte e Cultura 

Casa de Mateus 
Experiências Inovadoras 
Quinta da Pacheca 
Serviços de Enoturismo 
Quinta do Vallado 
Restaurantes Vínicos 
Casa dos Ecos 
Restaurantes Vínicos 


Restaurante Barão Fladgate 


Prémio Global 
Monverde Wine Experience Hotel 


Lista de vencedores 2022: 


Alojamento 

Quinta da Gricha 
Arquitetura e Paisagem 
Ventozelo Hotel & Quinta 
Arte e Cultura 

Caves Ferreira 

Experiências Inovadoras 
Quinta da Aveleda 

Serviços de Enoturismo 
Quinta das Carvalhas 
Restaurantes Vínicos 

Vale do Tábua Wine & Tapas 
Prémio Global 

Ventozelo Hotel & Quinta 
People's Choice Award (categoria 
Arquitetura e Paisagem) 
Ventozelo Hotel & Quinta 


Special Achievement Award 
Wow 


ERRATA / Por lapso, na edição 389 trocamos as imagens das garrafas dos vinhos Móos Vinha do Sambado Grande Reserva 2019 e Móos Filão da Grixa 
Reserva 2019, do produtor Família Polido. Na página 144, o nome do vinho deve ler-se Móos Filão da Grixa. Aos visados e aos leitores, as nossas desculpas. 
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CAMALEAO 


VINHOS COM SENTIDO DE LUGAR, 
TEM UM ESPAÇO RESERVADO 
NAS GARRAFEIRAS MAIS EXIGENTES. 


Uma garrafeira de excelência constrói-se, bago a bago, através de uma 
seleção que privilegia vinhos de elevada qualidade. A nossa parceria com 
produtores de referência está reservada para dar a conhecer vinhos que, 

pela sua singularidade, merecem ser degustados. 


Com a assinatura de João Cabral de Almeida, os originais e distintos vinhos Camaleão 
exprimem bem o seu terroir de excepção, respeitando o que a região tem de mais 
autêntico. Produzidos com castas que resultam de uma viticultura moderna aliada 

a uma enologia minimalista e da procura incessante das vinhas, os vinhos Camaleão, 
têm características únicas, tal como um vinho de prestígio deve ter. 


CERVEJAS 


texto e notas de prova Luís Alves / foto D.R. 
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AM PHORA 


Nasceu na Póvoa do Lanhoso, em 2013, mas é em Braga que agora tem a sua sede, 
depois de comprada pela Portuguese Craft Beer. A Amphora é agora uma cerveja 
diferente mas que mantém uma linha clássica. A pandemia poderia ter sido um 
problema mas acabou por ser uma grande oportunidade: entrou no grande retalho 
e está espalhada pelo país nas prateleiras de vários supermercados, conseguindo 


assim um objetivo desejado: atingir um número muito significativo de apreciadores de 
cerveja artesanal que não pretendem correr “riscos” de experimentalismos. 
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[ Amphora. 
[Centurium, 


Espuma média com : Ambarina, espuma :* Espuma castanha, longa 
bolha larga e leve : creme, longamente : que perdura no copo. 
persistência. Acobreada, : persistente e duradoura. : Cerveja profundamente 
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Amphora 
Gladiator 
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As duas primeiras décadas deste século, 
mas sobretudo a segunda, foram prolíferas 
no que ao movimento das cervejas artesa- 
nais em Portugal diz respeito. A “moda”, 
que já percorria várias regiões do mundo, 
chegava a Portugal e o número de marcas 
ia aumentando. Uma delas foi precisa- 
mente a Amphora. Criada pela mão de João 
Palmeira, em 2013, na Póvoa do Lanhoso, 
a Amphora surgiu de forma independente 
e fez o seu caminho. Mas não ficou imune 
a problemas comuns a outras pequenas 
cervejeiras e começou a ter algumas dores 
de crescimento. A Portuguese Craft Beer 
(PCB), empresa de Braga que já possuía a 
marca Alma, comprou a Amphora e desen- 
volveu um trabalho que fez da marca o que 
hoje se conhece. 

De forma resumida, foram três as etapas 
que a Amphora passou: houve um respeito 
e preservação das receitas originais pela 
nova proprietária; foram criadas novas 
receitas à imagem da PCB; e foi feito 
um rebranding da marca. Atualmente, a 
Amphora assenta o seu portefólio de cer- 
vejas numa linha clássica. “Nesta marca 
não damos muita margem para experi- 
mentalismo de sabores e fusões. Isso fica 
para a Alma. Na Amphora exploramos os 
estilos clássicos: Cream Ale, IPA, Imperial 
Stout, Quadrupel, Honey Ale e a Nemesis. 
Esta última é uma exceção nesse perfil clás- 
sico. É uma Special Ale com 13% de álcool, 


com aroma duplo 

entre o malte e a fruta. 
Boca com um corpo 
interessante, muito 
fresca e refrescante. 
Uma cerveja 
consensualmente boa e 
deliciosa. 


19,6 IBU 
5 % de álcool 
249 € 


envelhecida em barril”, descreve João 
Seabra, fundador da PCB. 


A pandemia que lançou a marca 


Em período pré-COVID, as duas marcas 
da Portuguese Craft Beer tinham como 
grandes clientes os bares e a restauração. 
Com o mundo recolhido em casa, insta- 
lou-se um problema sério para a cervejeira 
resolver. “Começamos por fazer uma força 
na venda online e uma aposta significativa 
no grande retalho onde até essa altura não 
estávamos presentes”, recorda Seabra. 
Uma fraqueza que se virou oportunidade 
e que permitiu “atingir um maior número 
de clientes, já não apenas o frequentador 
de bar, mas todos os tipos: dos curiosos 
aos experimentalistas, do chefe de família 
ao cliente conhecedor de cerveja”. O resul- 
tado tem sido “francamente positivo” com 
novos clientes, alguns a tornarem-se “fãs 
da marca que procuram todas as novidades 
lançadas, o que, por sua vez, gera um cres- 
cimento de pedidos nos bares e restau- 
ração”, refere o cervejeiro. 

A produção, essa, teve necessariamente 
um crescimento. Até 2021 era feita total- 
mente dentro de portas, na fábrica da 
Portuguese Craft Beer, mas com o cresci- 
mento das vendas e a procura de mercado 
está reduzida a 50% dentro de portas e 
a outra metade num parceiro. Já a Alma, 


: Notas de fruta de 
caroço e tropical que 
se prolongam na boca. 
Amargor final que corta 
com grande classe. 


67,5 IBU 
: 7% de álcool 
| 249€ 


: negra. Menos intensa 
: no nariz onde se 
evidenciam notas de 
café e algum torrado 
doce. Boca média 
para este estilo, com 
um amargor alto que 
se destaca no final de 
' boca. Uma boa Stout! 


' 78 IBU 
: 10 % de álcool 
| 249€ 


cerveja de linha experimentalista, mantém 
a sua produção totalmente na PCB. 

O salto de mercado fez com que as 
marcas passassem a ter uma dimensão 
nacional. Quer a Amphora, quer a Alma 
são agora vendidas por todo o país, com 
especial enfoque nas cidades com maior 
densidade populacional, onde as vendas 
são naturalmente mais significativas. 

Para o futuro, avizinha-se um cenário de 
continuidade. “Acreditamos ter boas cer- 
vejas, genuínas, que vão ao encontro dos 
interesses dos nossos clientes. Cabe-nos, 
portanto, alargar a rede de distribuição e, 
assim que possível, alargar a nossa capaci- 
dade para voltarmos a produzir a Amphora 
a 100 % dentro de portas”, adianta João 
Seabra que revela também os planos para 
o verão. “Com o regresso dos festivais de 
cerveja, deveremos lançar uma ou duas 
edições especiais para apresentar nesses 
eventos. E teremos também um “weissbier” 
para se juntar ao nosso portefólio, uma cer- 
veja clássica, muito apreciada no verão”. 
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ESTRELAS DE PORTUGAL 


Portugueses que se destacam no vinho e na gastronomia e que o fazem fora de Portugal. 


texto Luís Alves /foto D.R. 


Jorge 
unes 


É o português do momento no mundo dos vinhos. Jorge Nunes, gestor de mercado da 
região Ásia-Pacífico na Symington, venceu a Vintners' Cup da Wine & Spirit Education 
Trust (WSET). O prémio é atribuído ao aluno com a melhor nota no conjunto das seis 


A família tinha já alguma ligação ao : 


mundo do vinho? 


Sim, cresci numa família intimamente : 
ligada ao vinho. O meu avô materno : 
criou uma empresa de vinhos nos : 
anos 60, focada principalmente na 
produção e comercialização de vinhos 
baratos e simples com volumes bas- : 
tante razoáveis. Eu cresci com alguma 
ligação ao negócio, mas nunca envol- 


vido diretamente. 


Seguiu para a UTAD para fazer o : 
curso de enologia. Foi uma decisão ; 


natural seguir esta área? 


Lembro-me bem do momento exato em : 
que decidi que iria estudar Enologia. : 
Tinha 16 anos na altura, e a meio de : 
um jantar normalíssimo em casa, os : 
meus pais perguntaram-me se eu já : 
tinha decidido qual seria o curso uni- : 
versitário que eu queria. Eu na altura, . 
“querer querer”, queria medicina. Mas : 
as notas não chegavam para isso... Ao . 
confessar que não sabia ainda, o meu 
pai na brincadeira enquanto bebia . 
um dos vinhos da nossa família, res- | 
pondeu “olha, vai para enologia, a ver 
se melhoras isto...” E foi aí que de facto : 
a ideia surgiu. A de seguir enologia : 
para um dia melhorar os vinhos que : 


produzíamos. 


O que se imaginava a fazer quando : 
:* entrasse no mercado de trabalho? 
no negócio da: 
família e melhorar a qualidade do que : 
fazíamos. No entanto, e por infeliz . 
licenciei-me na 
mesma semana em que o negócio foi | 
vendido, pelo que acabei por ter que : 


Pretendia entrar 


ironia do destino, 


seguir outro caminho. 


unidades do Diploma em Vinhos e Espirituosas. 


DOC. Candidatei-me e fui aceite. Para 
além da felicidade em juntar-me a uma 
empresa como a Symington, o trabalho 
permitia-me continuar ligado à eno- 
logia, podendo estar no Douro durante 
o período de controlo de maturação e 
vindima. Foi por isso ouro sobre azul e 
já lá vão 15 anos. 


' Depois, dentro da empresa, mudou de 
Terminado o curso, como foram os : 
' primeiros anos de trabalho? 
A minha primeira aventura foi na : 
Essência do Vinho! Foi pouco tempo : 
que passei nessa casa, mas não foi só : 
um fantástico trampolim para depois : 
entrar na Symington. Foi também um : 
privilégio trabalhar com uma equipa : 
de gente muito boa, que me tratou : 
muito bem e que me ajudou muito. : 
Depois entrei na Symington. E a forma : 
como entrei é curiosa. Basicamente, : 
estou onde estou por causa de uma... 
cuspideira. Um elemento do marke- 
ting da Symington apareceu na loja 
da Essência — na altura no Palácio da 
Bolsa — à procura de umas cuspideiras 
engraçadas que utilizávamos e foi 
assim que soube de uma oportunidade 
no centro de turismo da Graham's | 
para gerir um winebar para provas : 
: premium de vinho do Porto e Douro : 


rumo para a área comercial. 


' Estava no local certo à hora certa. 


Um ano após começar a trabalhar na 
Graham's, aquando de um aumento 
da equipa comercial, foi-me ofere- 
cida a oportunidade de representar a 
empresa na Ásia, inicialmente apenas 
como Brand Ambassador. No fundo, 
dar apoio local aos nossos parceiros 
na região, em eventos, provas, etc. 
Aceitei de imediato, tinha uma enorme 
curiosidade em conhecer esta parte do 
mundo desde criança e não olhei para 
trás. Ao fim de dois anos, e após vários 
meses “na estrada”, acabei por integrar 
a tempo inteiro a estrutura comercial 
como gestor da região Ásia Pacífico. 

A questão do momento: venceu o 
Vintners" Cup da WSET. Como é que 
isso aconteceu? 

Muito trabalho, 


muitos vinhos 
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WSET em números 


2 "A minha primeira aventura foi na 
ha y 
Essência do Vinho! Foi pouco tempo 


=) p p e : 
E fantástico trampolim para depois entrar na 
Symington. Foi também um privilégio 


trabalhar com uma equipa de gente muito 
boa, que me tratou muito bem 
e que me ajudou muito”. 
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ESTRELAS DE PORTUGAL 


Portugueses que se destacam no vinho e na gastronomia e que o fazem fora de Portugal. 


"Trabalho à distância e maioritariamente de 
casa — a pandemia não alterou muito os meus hábitos 


de teletrabalho. Alterou no entanto, e muito, o número de 


visitas aos mercados, que eram regulares”. 


provados, muita prática na escrita. : 
Não esperava vencer, muito sincera- : 
mente. Mas obviamente que estou : 
muito feliz e orgulhoso de ter con- : 
seguido a melhor média de nota das : 
várias unidades que perfazem o curso. . 
Houve uma boa dose de sorte também. 
No último exame saiu-me uma per- 


gunta sobre Douro, Dão e Bairrada! 


Qual é o seu objetivo ao fazer o: 


WSET? 


Mais do que o diploma ou certificado, 
o objetivo principal desde o início era | 
aprender mais sobre o mundo dos : 
vinhos, praticar a prova e auto-desa- : 


fiar-me. 


Sente o peso de ter “batido” 10 mil : 


colegas de mais de 70 países? 


Bem, na verdade não são assim tantos. : 
O WSET tem de facto 110 mil alunos, 
mas divididos pelos vários níveis | 
do 1 (mais básico) ao 4 (mais avan- 
çado — nível Diploma). Não sei bem 
o número mas a taxa de sucesso é . 
baixa e este ano houve um número | 
recorde de alunos que passaram (667). . 
Independentemente do número, é. 
uma sensação fantástica tê-lo conse- : 
guido e poder representar Portugal 
a este nível. A responsabilidade é por : 
isso acrescida, mas não sinto “peso” : 
extra. Apenas muito contentamento e : 


orgulho. 


De volta ao seu trabalho, como tem : 
sido representar uma marca tão forte : 


a uma distância tão grande? 
E uma oportunidade 


profissional 
extraordinária. A família Symington | 
dispensa apresentações, e sinto um | 
enorme orgulho em poder representar 
a empresa numa parte do mundo : 
tão diferente e ao mesmo tempo tão : 


entusiasmante como a Ásia-Pacífico. . 
As marcas que temos são conhecidas : 
e reconhecidas, facilitando o meu tra- : 
balho. No entanto, a marca “Portugal” : 
ainda é pequena por lá. Há muito tra- : 
balho para fazer. A Symington, como : 
uma das empresas líderes no vinho em | 
Portugal, decidiu assumir a responsa- : 
bilidade de abrir mercados e trabalhar | 
as marcas “Portugal”, “Porto”, “Douro” 
e agora também “Alentejo”. Não somos - 
os únicos presentes na região, feliz- 
mente, mas somos poucos. Espero que : 
: xonada por vinhos, e já é tradição de 
parte do mundo, se possível focadas : 


haja mais empresas a investir naquela 


no mercado mais premium, de forma a : 
que o futuro seja construído de forma : 
: Portugal sempre que posso. Poder 
- estar de novo com a minha família é 
- muito importante para mim. 

Toda a região da Ásia Pacífico, da . 
Índia ao Japão, da Mongólia à Nova 


sustentada para todos. 


Que regiões cobre, especificamente? 


Zelândia e ilhas do Pacífico. É uma 


área enorme (e com muita gente...), | 
de múltiplas culturas, gastronomia, 
' sempre a más horas para mim... 
impossível definir a Europa como uma . 
entidade — para além da política — é | 
impossível fazê-lo com a Ásia, o que 
torna o trabalho mais difícil mas ao : 


tradições, etc. Da mesma forma que é 


mesmo tempo mais interessante. 


Como é o seu dia-a-dia? 


Alterou no entanto, e muito, o número 
de visitas aos mercados, que eram : 
: regulares. Gosto de estar presente nos : 
mercados-chave, é fundamental para 
desenvolver relações comerciais e pes- 
soais fortes, que permitam que o nosso . 
negócio cresça de forma sustentada e | 
a longo-prazo. Para além do trabalho : 
de acompanhamento do negócio da : 


região, giro a nossa equipa na China, 
composta por 2 colegas de naciona- 
lidade chinesa, que me ajudam — e 
muito! — a desenvolver tão importante 
mercado. 

Quem é o Jorge Nunes para além do 
trabalho? 

Sou um sortudo. Adoro viajar e adoro 
vinho. O meu trabalho permite-me 
estar envolvido nas duas coisas. E nos 
tempos livres, não é muito diferente. A 
minha mulher é igualmente uma apai- 


há vários anos, viajarmos para diversas 
regiões vitivinícolas pelo mundo fora. 
Aproveito também para regressar a 


Gosto de comer bem e em boa compa- 
nhia, sou um apaixonado por música, 
fã incondicional do FC Porto, que 
tento acompanhar o mais possível, 
mesmo que os jogos sejam quase 


E um regresso a Portugal? Vai acon- 
tecer um dia? Está nos planos? 
Sem dúvida que sim. Eu acho que 


: todos nós portugueses sabemos quão 
:* bom o nosso país é para viver, mesmo 
- que nos queixemos constantemente 
Trabalho à distância e maioritaria- : 
mente de casa — a pandemia não alterou : 
muito os meus hábitos de teletrabalho. : 


sobre os problemas mais que conhe- 
cidos e debatidos — muitas vezes com 
razão. Há qualidade de vida, o clima 
é ameno, é sossegado e cheio de boa 
gente. Para além disso, o vinho é 
excelente e cada vez melhor. Hei-de 
regressar, mas para já, mais uns anos 
de vida na Ásia, a continuar o trabalho 
de base importante para um bom 
futuro para os vinhos da Symington 
na região, e claro, para que a marca 
“Portugal” continue a crescer. 
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MACIEIRA 


Novos tempos 


A marca icónica de brandy apostou na mudança de visual, procurando 
uma imagem moderna para as duas referências principais, Macieira 
Royal Spirit e Macieira Coleção d' Autor. Deixamos um pouco da história 
deste espirituoso fundado em 1865 e algumas sugestões de mixologia. 


“O bom sabor dos velhos tempos”. Assim era o slogan de uma 
das mais conhecidas e históricas marcas de espirituosos nacionais, 
o brandy Macieira. Hoje parte do conglomerado Pernod Ricard, a 
histórica casa do Bombarral tem a sua produção deslocalizada em 
Espanha, mas a sua memória mantém-se bem viva entre os consu- 
midores nacionais. 

Fundada em 1868 por José Guilherme Macieira, a marca arrancou 
o ano com uma mudança de visual em duas das suas principais refe- 
rências: Macieira Royal Spirit e Macieira Coleção d' Autor (PVPR de 
11,49€ e 14,99€, respetivamente), visando uma imagem moderna e, 
em simultâneo, uniformizar visualmente as duas referências através 
de um rótulo e contrarrótulo estilizado e rejuvenescido. 

“Esta mudança permitiu rejuvenescer e atingir uma apresentação 
mais premium e atual, garantindo simultaneamente a consistência 
do design das referências”, afirma Joana Franco, Head of Marketing 
da Pernod Ricard Portugal. “Embora se trate de uma renovação, 
houve intenção de fazer jus às nossas raízes e continuar a homena- 
gear a história de Macieira. Para tal, apostámos em elementos que 
destacam a sua longevidade e qualidade, como, por exemplo, a apli- 
cação do ano de fundação e a assinatura do fundador”. 

Relativamente aos aspetos distintivos, a principal diferença entre 
as referências Macieira Royal Spirit e a Coleção de Autor “é o seu 
envelhecimento em barricas”. Em 2015, com a celebração dos 130 
anos desta marca, a Macieira Coleção d'Autor foi criada com “um 
blend de aguardentes vínicas com um envelhecimento superior (de 
pelo menos 8 anos) em barricas de carvalho americano de qualidade 
superior”. “Atendendo ao processo de produção, que lhe é inerente, 
denotam-se de forma mais acentuada as notas amadeiradas - tanto 
no aroma como no sabor”, considera. 


A casta Moscatel é empregue “na fórmula de Macieira Coleção 
d'Autor”, mas não na Macieira Royal Spirit, cujo modo de fabrico e 
destilação é confidencial. A produção anual ronda um milhão de gar- 
rafas, “direcionadas não só para o mercado português como também 
para o mercado internacional”. Portugal, “enquanto país fundador 
da marca, continua a ser o mercado de maior dimensão e impor- 
tância”, estima Joana Franco. “As referências estão presentes através 
do canal 'off-trade', hipers e supermercados, ou no canal Horeca, 
disponíveis a serem servidas em restaurantes e cafés, um pouco por 
todo o país”. 

A par da presença em território nacional, existe também “uma 
grande determinação em expandir a marca além-fronteiras, pelo que 
o processo de internacionalização da marca tem vindo a ser desen- 
volvido ao longo dos anos”. Para “uma visão mais macro”, Macieira 
está agora presente nos cinco continentes, num total de 36 países, 
desde os Estados Unidos, à Austrália, passando pelo Brasil, Angola, 
Alemanha, França, Luxemburgo, Suíça, Macau e China, entre outros. 
“Esta é uma realidade muito significativa para a marca Macieira”. 

Paralelamente, a marca possui ainda uma aguardente vínica 
Macieira, produzida “a partir de uma seleção cuidada de aguardentes 
envelhecidas em cascos de carvalho francês, por um período nunca 
inferior a 10 anos”, cujo consumo se recomenda “como digestivo 
em ocasiões especiais e momentos após almoço ou jantar”. No que 
concerne aos mercados preferenciais, para além de Portugal, con- 
tam-se “o canal de Travel Retail (aeroportos portugueses), Europa 
(Alemanha, França, Inglaterra, Luxemburgo) e Austrália”. 
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REZA 


Ce 


COCKTAIL 
MACIEIRINHA 

Ingredientes: 

5cl. Macieira Royal Spirit 

1 Colher de sopa de açúcar mascavado 
1 Lima 

Gelo Picado 


Modo de preparação: 

1.Comece por cortar a lima em pedaços 
e em seguida, coloque o açúcar masca- 
vado e a lima num copo. 

2.Esmague até obter algum sumo, adi- 
cione gelo picado até encher o copo. 
5.Por fim, adicione Macieira e duas 
palhinhas. 
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SANGRIA MACIEIRA 


Ingredientes: 

60 mi. Macieira Royal Spirit 

Y% Maçã (Pink Lady) cortada em fatias 
finas 

Y Maçã (Granny Smith) cortada em 
fatias finas 

Y Laranja cortada em fatias finas 

2 Paus de canela 

50 ml. Sumo natural de limão 

1 garrafa de espumante doce 

1 Sidra 


Folhas de manjericão 


território nacional, existe 


determinação em expandir 
a marca além-fronteiras, 


internacionalização da marca 
tem vindo a ser desenvolvido 


A par da presença em 


também uma grande 


pelo que o processo de 


ao longo dos anos. 


Modo de preparação para 1 litro (2 
pessoas): 

1l.Num jarro, adicionar 60 ml. de 
Macieira Royal Spirit, colocar as frutas 
cortadas, 4 folhas de manjericão e os 
paus de canela e mexer vigorosamente 
para envolver todos os ingredientes. 
2.Preencher o jarro com gelo, dei- 
xando espaço para adicionar % gar- 
rafa de espumante e finalizar com % 
lata de sidra, voltar a mexer ao de leve 
e decorar com cabeço de manjericão. 
á.Colocar açúcar a gosto se achar 
necessário. 
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Quem nos conhece ha 75 anos, 
sabe queva 


ê 


VINALDA 


PREGUIÇAR 


Porque todos merecemos momentos de ócio e de pura preguiça. 


texto Marc Barros / fotos D.R. 


OU. 


Acrónimo de Música e Outras Coisas, o hotel 


à Fes 


a o > o M.Ou.Co. é a nova coqueluche da baixa 
ds ua portuense. Aqui, ao som de boa música, é possível 
N E... apreciar uma refeição e um copo de vinho ou, 
Re. é para estadas mais prolongadas, gozar de todo o 
conforto de uma unidade hoteleira bem original. á 
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PREGUIÇAR 


O M.ÔOu.Co. aposta numa 
programação musical própria, 
regular e eclética, nacionais ag a SR 


, 
e internacionais. À agenda é p 


regularmente atualizada e vale Um hotel dedicado à música, com sala de espe- 
a penar es preitando o cartaz. táculos, no centro do Porto, mas onde, simultanea- 


mente, podemos desfrutar de uma refeição e ser- 
viço de vinhos adequado, é a proposta do M.Ou.Co., 
apropriadamente o acrónimo de Música e Outras 
Coisas. 

Localizado na zona do Bonfim, bem próximo 
da estação ferroviária de Campanhã, esta unidade 
hoteleira de cariz vanguardista e moderno resulta 
da conversão de três antigos armazéns, com uma 
área de implantação superior a 2.000m2, em algo 
que vai bastante além do mero alojamento. É, em 
simultâneo, espaço cultural, devotado intencional- 
mente ao mundo da música, mas também restau- 
rante e “wine bar”, com aprazíveis espaços exte- 
riores, esplanada e jardins e até piscina. 

O projeto, desenvolvido pelos empresários e 
investidores Michel Petit e Ramon Rodriguez, conta 
com 62 quartos, dos quais 40 estúdios com kitche- 
nette, e 22 quartos duplos, numa área de edificação 
de quase 5.000 m2. Os quartos ostentam nomes 
de canções como “Vamos Fugir”, “Porto Sentido" ou 
Immigrant Song”, e são por si próprios uma banda 
sonora à medida de cada um. Os hóspedes são con- 
vidados a escolherem entre os mais de 600 vinis da 
“musicoteca” para o quarto, onde dispõem de gira- 
-discos para apreciarem o melhor som — analógico, 
claro está. Podem ainda requisitar um dos vários 
instrumentos musicais para tocarem nos quartos. 

Além disso, dispõe de uma sala de espetáculos com 
capacidade para 300 pessoas (180 sentadas), bem 
como uma sala de gravação e duas salas de ensaio. 
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O M.Ou.Co. aposta numa programação musical 
própria, regular e eclética, nacionais e internacio- 
nais. A agenda é regularmente atualizada e vale a 
pena ir espreitando o cartaz. A pensar na saúde e 
bem-estar dos músicos, o hotel dispõe de um espaço 
próprio de wellness. E os animais também são bem- 
-vindos. 


E, em simultâneo, espaço cultural, 
oO <a 4 JAR EAS 
devotado intencionalmente ao 
mundo « da música, mas também 
“rea a — == 


. restaurante e wine e bar, comi 
aprazíveis espaços exteriores, 


Mediterrâneo à mesa 


Porém, mais do que um mero hotel temático, o esplanada e jardins e até piscina. 
M.Ou.Co. dedica especial atenção aos assuntos da 
gastronomia e dos vinhos. À carta envereda pelos 
caminhos da dieta mediterrânica e dos produtos 
frescos sazonais, pelo que, necessariamente, a carta 
sofrerá atualizações ao ritmo das estações do ano. 

O restaurante conta com capacidade para 50 pes- 
soas e, de segunda a sexta-feira, oferece um menu 
de almoço, a partir de 12,50€ por pessoa. Aos jan- 
tares, está aberto ao público às quintas, sextas-feiras 
e sábados. Aos domingos, o almoço é à la carte. 
O preço médio nestes dias oscilará entre os 25 a 
50,00€ por pessoa. 

Para além disso, o restaurante pretende apostar 
na realização de jantares temáticos, tendo o vinho ed os Hut! 
português como elemento central. A carta de vinhos 
do M.Ou.Co. é bastante diversificada e razoável e 
o serviço competente. Todas boas razões para 
uma escapadinha bastante original, ao ritmo das 
melhores músicas — e dos melhores vinhos. 
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Filho de Fernando Guedes e neto de Fernando van Zeller Guedes, fundador da 
Sogrape, Salvador da Cunha morreu aos 64 anos. Mais do que o responsável pela 
internacionalização da Sogrape, deixou um legado de carácter e dignidade na luta 
contra a Esclerose Lateral Amiotrófica (ELA) - diagnóstico que recebeu em 2012 - 

e o testemunho de que a coragem e união familiar também operam milagres. 


Salvador Guedes 
(1957 - 2022) 


A ligação umbilical de Salvador Guedes à Sogrape era inevitável e durou cerca de quatro décadas, muito 
antes de assumir a liderança do negócio familiar, em 2000. O seu primeiro lugar na Sogrape foi no depar- 
tamento de marketing, para onde entrou em 1980 — por concurso -, depois de concluir a licenciatura em 
Gestão de Empresas na City of London Business Polytechnical School e cumprido um estágio nos EUA. 
Nesse mesmo ano, passou a gestor do mercado interno e, quatro anos mais tarde, a gestor dos mercados 
da então CEE. Em 1989 foi nomeado Diretor de Marketing e Presidente da Administração da Sogrape 
Distribuição, passando em março de 1990 a integrar o Conselho de Administração da Sogrape. 

Com efeito, Salvador Guedes foi o grande impulsionador da expansão e internacionalização da Sogrape, 
transformando-a numa empresa de dimensão pluricontinental. Dirigiu pessoalmente algumas das negocia- 
ções mais relevantes, ainda antes de assumir a presidência executiva da empresa, em 2000. Desde logo, 
com a entrada no setor do Vinho do Porto, em 1987, com a aquisição da Ferreira, operação que envolveu a 
negociação com dezenas de herdeiros, bem como a compra da Finca Flichman, em 1997, que ditou a entrada 
na Argentina. 

Porém, a visão de Salvador Guedes levaria a Sogrape a outras latitudes: em 2007, entrada na Nova 
Zelândia, com a compra da Framingham; no ano seguinte, a aquisição da Vinia Los Boldos, no Chile; final- 
mente, em 2012, as Bodegas LAN, em Espanha. Nesse mesmo ano, é anunciado o acordo entre a família 
Guedes e Joe Berardo para a venda dos cerca de 31,5% que o empresário detinha na Sogrape, consumando 
assim a propriedade de 100% do capital da empresa. 

Depois do diagnóstico da doença autodegenerativa, Salvador Guedes empreendeu um trabalho único no 
apoio à associação Todos contra ELA, cujo objetivo é o de ajudar os doentes que sofrem desta patologia. 

Deixou a presidência executiva, 15 anos depois de ter assumido o lugar, e foi substituído pelo irmão, 
Fernando Guedes. Mas nem por isso deixou de estar presente e de participar ativamente. Nunca deixou de ir 
à empresa, onde mantinha gabinete, e comunicava, com o olhar e o uso da tecnologia que dispunha. 

Marcelo Rebelo de Sousa lamentou a morte de Salvador Guedes numa nota publicada no portal da pre- 
sidência, recordando a “coragem e a força do caráter ao serviço dos outros. Por esse facto foi condecorado 
pelo Presidente da República com o grau de comendador da Ordem do Mérito em 3 de outubro de 2016”. 

A Sogrape é hoje uma empresa com mais de 1.000 colaboradores, produz vinho em três continentes e 
cinco origens diferentes, detém mais de 1.600 hectares de vinha no mundo inteiro, empresas de distribuição 
própria em mercados-chave, tendo criado mais de 30 marcas, distribuídas por mais de 120 mercados. 

Salvador da Cunha Guedes esteve no centro deste crescimento, prosseguindo o legado de pioneirismo e 
expansão deixado pelo pai e pelo avô. Deixou, sobretudo, um exemplo de coragem e dignidade. 
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Salvador Guedes foi o grande 
impulsionador da expansão e 
internacionalização da Sogrape, 
transformando-a numa empresa 
de dimensão pluricontinental. 
Dirigiu pessoalmente algumas das 
negociações mais relevantes, como a 
entrada no setor do Vinho do Porto, 
em 1987, com a aquisição da Ferreira, 
operação que envolveu a negociação 
com dezenas de herdeiros. 
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Na estreia desta nova rubrica, avançamos para um tema com muitas décadas, 
muitas polémicas — tantas que até motivou trocas de tiros - e um futuro ainda 
incerto. A utilização de novas castas, híbridas, capazes de responder aos 
problemas de fitossanidade e das alterações climáticas está em cima da mesa há 
vários anos mas em Portugal ainda é incipiente. A Revista de Vinhos investigou 
sobre o tema, falou com dois especialistas, e traz o estado da arte para o papel. 


Comecemos pelo problema: a pressão das doenças de que a 
viticultura padece é grande na atualidade. Mas nem sempre foi 
assim. Muitos recordarão ainda os tratamentos de prevenção 
ou cura que as gerações mais velhas faziam, há algumas 
décadas. Resumiam-se sobretudo a uma “calda bordalesa”, 
um fungicida à base de cobre, com baixo impacto na fauna e 
na flora, homologado no modo de agricultura biológica. E a 
sua aplicação não era massiva. Hoje, a realidade da viticultura, 
como da agricultura, mostra-nos um cenário substancialmente 
diferente. Por campanha — do início do ciclo da videira até à 
vindima — são feitos diversos tratamentos, com diversos obje- 
tivos. Os grandes “alvos” são sobretudo dois: o míldio e o oídio. 
No total, em regiões onde a pressão de doença é maior, ultra- 
passa-se por vezes a dezena de tratamentos. “A viticultura é 
o maior poluidor da agricultura. Mais de 60% dos pesticidas 
aplicados na agricultura são nas vinhas”, afirma Jorge Bôhm, 
suportado por dados estatísticos da União Europeia. Bôhm é 
um respeitado empresário de viticultura, autor de obras fun- 
damentais como “O Grande Livro das Castas” ou “O Atlas das 
Castas Ibéricas”. Os Viveiros Plansel, em Montemor-o-Novo, 
são sua criação e é (também) lá que se tem feito um trabalho 
de desenvolvimento de castas mais resistentes, capazes de 
enfrentar os grandes desafios edafoclimáticos da viticultura. 
“Temos de conseguir passar de oito ou dez tratamentos por 
ano para apenas um ou dois. Não acredito que seja possível 
eliminar os tratamentos na totalidade, mas é possível uma 
redução drástica”, refere Jorge Bôhm. Este alerta para o facto 
de as autoridades estarem especialmente atentas ao problema 
e “apertarem” cada vez mais na legislação, no sentido da dimi- 
nuição do uso de fitofármacos. 


Despacho 3040/2020: a casta Defensor 


O fundador dos Viveiros Plansel é não apenas um autor de 
literatura agronómica, como também um empírico, no sentido 
em que o seu viveiro tem servido de base a incontáveis expe- 
riências daquilo que teoriza. Talvez a mais conhecida seja a 
casta Defensor. Trata-se de um híbrido, já inscrito no Catálogo 
Nacional de Castas de Videira, com resistência monogénica 
ao míldio e oídio. Resistência já comprovada em três anos de 
observações onde, de forma premeditada, não foram feitos 


tratamentos. No final do estudo, concluiu-se que a produção 
decorreria sem problemas, se fossem feitos entre a um a três 
tratamentos por campanha. 

À resistência da casta obteve-se através do retrocruzamento 
sucessivo com castas de “sangue americano”. “Os últimos cru- 
zamentos já foram feitos com Riesling, o que permitiu afinar a 
casta”, refere Jorge Bôhm, que adianta que a Defensor poderá 
servir de base ao cruzamento com as castas nacionais para a 
criação de novas variedades com resistência e capazes de pro- 
duzir vinhos com qualidade. 

De opinião diferente é Nuno Magalhães, professor emérito 
da Universidade de Trás-os-Montes e Alto Douro (UTAD) e 
investigador em viticultura. “Sigo uma corrente diversa. Em 
Portugal temos mais de 250 castas autóctones, cada uma com 
vários clones. Ou seja, um catálogo único e enorme. De todas 
estas, parece-me que nos cabe experimentar e escolher aquelas 
que poderão ser as castas do futuro”, refere. Magalhães afirma 
que esse trabalho já se vai fazendo, por exemplo, “no Douro, 
onde temos altitudes e exposições totalmente diferentes, por 
vezes na mesma vinha, o que permite ao viticultor fazer esco- 
lhas também diferentes. Devo pensar: se estou virado a poente, 
a uma altitude X, então escolho esta casta que sei que vai ter 
este comportamento”. 

Sobre as castas híbridas, Nuno Magalhães recorda o pas- 
sado. “Historicamente houve um risco grande dos produtores 
diretos para as regiões demarcadas da Europa. Têm um custo 
de produção mais baixo, são resistentes às principais doenças 
e são normalmente muito produtivos. Na década de 50 do 
século passado, estabeleceu-se uma grande campanha para eli- 
minar o produtor direto que se tornou, em alguns casos, uma 
verdadeira batalha, que até motivou troca de tiros”, relembra. 

Já em 2023, vai ser possível, nos Viveiros Plansel, provar o 
resultado de algumas microvinificações dos campos de experi- 
mentação. Jorge Bôhm adianta que “a qualidade destes vinhos 
vai surpreender, talvez ainda não ao nível de uma Touriga 
Nacional ou de um Alvarinho, mas acima de outras castas habi- 
tualmente produtoras de vinho”. O trabalho tem sido feito em 
articulação entre os Viveiros, a Casa Santos Lima, o Instituto 
Nacional de Investigação Agrária e Veterinária (INIAV), entre 
outras entidades. 
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Vitis Vinifera 

Da família das Vitáceas, é a espécie mais 
comum da videira. Com grande número de 
variedades, esta espécie europeia é a mais 
representativa para a produção de uvas 
que depois são vinificadas e dão origem aos 
vinhos que consumimos. 


Híbrido 

Resulta do cruzamento entre duas espécies 
de videiras. Historicamente, estes híbridos 
foram desenvolvidos para fazer face à 
filoxera. Mas existem outras razões, todas 
ligadas ao aumento da resistência destes 
híbridos às doenças que afetam as videiras. 


Filoxera 

Doença provocada por um inseto hemiptero 
que vive debaixo da terra (Phylloxera 
vastatrix) e afeta sobretudo, no caso das 
videiras, as raízes. A consequência é o 
enfraquecimento das plantas e posterior 
morte. Em Portugal, como no resto da 
Europa, teve efeitos brutais de destruição, 
só ultrapassados pelo uso de porta-enxertos 
resistentes. 


Edafoclimático 

Conceito que reúne um conjunto de 
condições que vão do solo ao clima onde as 
plantas estão instaladas. 


Míldio 

Fungo que se assume desde há várias 
décadas como uma das principais doenças 
da videira. Surge habitualmente em regiões 
mais húmidas, sobretudo quando se verifica 
a regra dos “três 10”: temperatura superior 
a 10º C, pâmpanos com mais de 10 cm e 
precipitação acima de 10 mm. 


Oídio 

Doença também causada por um fungo 
que se desenvolve nas folhas, pâmpanos e 
cachos. Visualmente parece um “pó” de cor 
branca que pousa sobre os tecidos verdes. 
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A cerca de 30 minutos do Porto, na sub-região do Sousa dos 
Vinhos Verdes, entremeada pela Rota dos Vinhos Verdes e os 
caminhos do Românico, a Quinta de Lourosa, em Lousada, é uma 
das propriedades mais relevantes da região, não apenas pela beleza 
pictórica, mas também pelos pergaminhos históricos e pela ciência e 
inovação vitícola que aí se produzem. 


Quando o tema é a Quinta de Lourosa, de 
imediato pensamos no trabalho precursor de 
Rogério de Castro, professor catedrático do 
Instituto de Agronomia de Lisboa, e no sis- 
tema de condução em Lys que desenvolveu. 
À quinta era pertença de um tio-avô do atual 
proprietário, cujas raízes familiares remetem 
para Gondomar, onde desenvolveu a sua 
paixão pela agricultura. Porém, as origens da 
quinta, que possuía cerca de cinco hectares 
quando, através de partilhas, passou para 
as mãos do académico, remontam ao século 
XVII, com registos datados de 1675. 

Atualmente, os filhos Joana e Nuno parti- 
lham com o pai a responsabilidade de gestão 
da propriedade, cabendo a Joana a enologia. 
Hoje com cerca de 30 hectares (que obri- 
garam a escriturar dezenas de artigos rús- 
ticos), dos quais 15 hectares em modo total- 
mente mecanizado, o encepamento da quinta 
compreende as castas típicas da região, como 
Loureiro, Alvarinho (4 clones de Alvarinho e 
5 clones de Loureiro), Arinto, Avesso, Vinhão 
e um pouco de Touriga Nacional. Aqui encon- 
tramos também uma vinha mais velha de dois 
hectares, com 35 anos de idade, na zona de 
maior inclinação da quinta, superior a 20%. 
Batizada pela família Vinha da Encosta, é a 
primeira vinha ao alto da região dos Vinhos 
Verdes — destes sete artigos originais nasceu 
o Vinha do Avô, nome que foi dado à vinha 
pelos netos de Rogério de Castro e que cor- 
responde a uma edição limitada comemora- 
tiva da primeira vinha contínua da quinta. 

Porém, é o sistema de vinhas em Lys que 
predomina na Quinta de Lourosa. Trata-se, 
como nos explicou o investigador, de um 
“conceito de sistema de condução plurispa- 
cial”, que tem como palavras chave a “ade- 
quação” e “ergonomia”. 

É o próprio Rogério de Castro quem 
admite que este é “um projeto sempre em 
construção, que tinha na origem vinhas em 
ramada e algumas ainda em enforcado”. 
Inicialmente, a viticultura da quinta seguia “o 
sistema de produção próprio da região, com 
hortícolas e milho, com vinha na bordadura”. 
As ramadas foram mantidas, “por razões his- 
tórias, de património e tradição, mas demos 
uma volta completa. Procuramos inspirar- 
-nos no que era a viticultura tradicional da 
região, mas em permanente atualização”, 
afirma. 

A vinha em Lys “surgiu da obser- 
vação atenta do modo como os podadores 


QUINTA DE LOUROSA 


empíricos, analfabetos, podavam as vinhas de 
enforcado”, recorda. “Registei o modo como 
as varas ascendentes, com mais vigor, pro- 
duziam varas retombantes” (descendentes). 
Estas “produziam menos uvas, definhavam 
e perdiam vigor, eram jogadas fora e pro- 
duziam-se novas varas, com mais vigor. A 
condução da vinha e a poda eram feitas apro- 
veitando as varas mais vigorosas”. Rogério 
de Castro verificou ainda que, nas vinhas 
do Dão e da Bairrada, “com plantas mais 
pequenas”, os viticultores introduziam “algo 
semelhante”, em vinhas “espraiadas, com 
muitas bifurcações” e “aproveitando a vege- 
tação ascendente, até um pouco anárquica”. 
Quase em simultâneo, “tomei conhecimento 
de investigações semelhantes feitas em Davis, 
na Califórnia”. “Curiosamente, estudavam 
aquilo que praticavam os viticultores dos 
Vinhos Verdes, da Bairrada e do Dão”. A certa 
altura, “comecei a fazer qualquer coisa, que 
não se chamava Lys, e a dividir a vegetação”, 
para “criar janelas” e “para que o microclima, 
na zona dos cachos, sobretudo, fosse melho- 
rado”. Objetivos? “Facilitar a maturação, ter 
níveis de produtividade satisfatórios, boa 
qualidade da uva, menos tratamentos, e mais 
eficientes”. Tudo isto “controlando o vigor, 
porque o sarmento que cresce na vertical — 
ascendente - tem um ritmo de crescimento 
quatro vezes superior, em média, ao sar- 
mento da mesma cepa que cresce de forma 
descendente, ou retombante”. “Percebi que 
os trabalhos feitos em Davis tinham chegado 
à mesma conclusão. Fizemos ensaios em 
cinco ou seis castas, em diversas regiões, e de 
facto era uma constante”, recorda. 


Hoje com cerca de 50 hectares 
(que obrigaram a escriturar 
dezenas de artigos rústicos), 

dos quais 15 hectares em 
modo totalmente mecanizado, 
o encepamento da quinta 
compreende as castas típicas 
da região, como Loureiro, 
Alvarinho, Arinto, Avesso, 
Vinhão e um pouco de Touriga 
Nacional. 


Do CAR ao Lys 


O Lys surge com a sistematização destas 
conclusões. Trata-se de um sistema “ergo- 
nómico”, em que uma parte é ascendente e 
a outra é retumbante. Inicialmente, Rogério 
de Castro chamou-lhe CAR -— Cortina 
Ascendente e Retombante. “Fizemos vários 
ensaios, com colegas de França e Itália, 
Carbonneau e Cargnello, aqui na quinta, e 
o Carbonneau mandou um fax, na época, 
sugerindo que este sistema, quando feito um 
corte transversal, fazia lembrar a flor de lis”. 
E assim ficou cunhado. 

Convém precisar que “o Lys não é uma 
forma, é um conceito dinâmico, porque a 
vinha é uma máquina biológica, que consome 
energia e capta energia”, reforça o agrónomo. 
Com este modelo, “capta mais energia e 
produz mais energia, ou seja, uvas de qua- 
lidade, com teores de álcool e acidez con- 
forme o pretendido”. No fundo, acrescenta, 
são “formas plurispaciais — hoje sabe-se que 
quando as folhas estão muito presas fotossin- 
tetizam menos, aquecem demais e favorecem 
o escaldão”. Assim, pretende-se introduzir 
“alguma vibração e evitar vinhas demasiado 
presas e contíguas, prática que se seguiu 
durante gerações, com vinhas mais bonitas 
mas menos rentáveis em termos fotossin- 
téticos”, nota. Em simultâneo, procura-se 
“favorecer a mecanização”. 

Na prática, o Lys implementa a separação 
de sebes, passando de um eixo único per- 
manente e unilateral para dois eixos per- 
manentes e bilaterais. Assim, este sistema 
é constituído por uma forma ascendente e 
descendente, formada por uma espaldeira 
simples ascendente e uma dupla retombante. 
Fisicamente, geram-se dois níveis de pro- 
dução diferenciados, separados entre si por 
um espaço que Rogério de Castro chama 
“janela”. 

A evolução do sistema é notória, sendo 
que o suporte físico desta tridimensio- 
nalidade assentava inicialmente num tra- 
vessão, com cerca de 35 cm, na estrutura da 
armação, colocado perpendicularmente ao 
poste. Porém, este travessão constituía uma 
barreira à mecanização, pelo que o sistema 
evoluiu para uma forma sem espáduas, via- 
bilizando as operações mecânicas, incluindo 
podas e vindima. 

Cada sistema “é mais adequado a cada tipo 
de casta” e esse é, para o cientista, “um ponto 
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nevrálgico”. Ou seja, diz, “é essencial conhecer 
os hábitos das castas e depois adequá-los a 
cada sistema”. Ao longo da história da viti- 
cultura são considerados fundamentalmente 
dois sistemas de condução: poda curta Royat 
e poda longa Guyot. “Sempre houve preocu- 
pação em defender um ou outro, quase como 
se existisse uma disputa entre estes dois crité- 
rios”. Com o sistema Lys “foi encantador des- 
cobrir que se consegue trabalhar na mesma 
cepa dois sistemas que parecem antagónicos” 
mas que, na prática, “são complementares”. 
De forma simples, explica: “Royat, poda 
mais mecanizada, Guyot, menos mecani- 
zada”. E dá como exemplo a casta Loureiro: 
“Se a parte ascendente e retombante forem 
podadas da mesma forma temos mais aci- 
dentes com o passar das máquinas, pois 
partem mais varas. Por isso trabalhamos 
com Guyot na parte retombante e Royat na 
parte ascendente, na mesma cepa”. 

Assim, na parte superior, a poda é feita em 
vara longa tipo Guyot, a vegetação é elevada 
e conduzida com arames móveis. Já na parte 
inferior, a poda é feita em varas curtas, em 
cordões secundários que geram duas sebes 
retombantes distintas. A parte descendente 
possui largura considerável e torna as des- 
pontas laterais indispensáveis. 

Tudo isto, já hoje, mecanizável. “De um Lys 
simplificado passamos a ter capacidade para 
vindima mecânica e poda mecânica total. 
Essa conjugação, a que se junta a vibração 
da folhagem, mais liberta e menos com- 
pactada na parte conduzida, com janelas e 
descontinuidade, e totalmente espraiada na 
parte retombante, evita sobreaquecimento 
das folhas”, resume Rogério de Castro. 

Este resultado é sobremaneira importante 
num cenário de alterações climáticas. “Pela 
sua adaptabilidade e constante evolução, o 
sistema Lys faz todo o sentido”, considera. 
Desde logo face “ao sobreaquecimento e 
escaldão pois, quando as folhas estão muito 
presas, seja qual for o sistema, aquecem 
mais e mais rapidamente, fecham para não 
perderem água e o escaldão é mais rápido”. 
Este conceito “espraiado, de divisão da vege- 
tação, é mais adequado perante o desafio das 
alterações climáticas”. 

Também o enrelvamento entrelinhas 
joga parte importante nesta dinâmica. 
“Consoante o tipo de solo, podemos ter mais 
ou menos vegetação”. Em solos pobres, “o 
recurso a leguminosas e gramíneas em con- 
sociação, muitas vezes espontâneas”, pro- 
picia não apenas “a captação de azoto”, mas 
“oferece um piso melhor para se trabalhar”. 


QUINTA DE LOUROSA 


A vinha em Lys surgiu da 
“observação atenta do modo 
como os podadores empíricos, 
analfabetos, podavam as vinhas 
de enforcado”, recorda Rogério 
de Castro. 


E “é na qualidade do corte, em termos de 
oportunidade, que está um jogo interes- 
sante, pois podemos induzir autossemen- 
teira”. Por outro lado, “quando se mecaniza 
mais, aumenta-se a exigência da qualidade 
do piso”. Por isso, “quando se mobiliza 
muito, criamos mais irregularidade, em que 
qualquer vibração do terreno reduz a quali- 
dade, a velocidade das máquinas e o rendi- 
mento do trabalho mecânico”. 

Por último, mas não menos importante, 
está a ergonomia das operações. Sendo o 
grosso dos trabalhos manuais feitos ao nível 
do peito do trabalhador, este sistema mini- 
miza a penosidade do trabalho e induz o 
aumento de produtividade do trabalhador e, 
até, a alegria do trabalho. 


Os vinhos e o turismo 


Todo este trabalho resulta em algo mais 
do que artigos científicos, apresentações 
em congressos e inúmeras teses, disserta- 
ções ou relatórios de estágio. Ao melhorar 
o microclima dos cachos, facilita a exposição 
dos sarmentos, particularmente os da sebe 
retombante, propicia menor ocorrência de 
doenças e pragas, maturações mais bem 
conseguidas devido à 
da luz e do sol e ganhos na qualidade dos 
mostos e vinhos. 

A enóloga Joana de Castro explica que a 
região dos Vinhos Verdes oferece já uma 
série diferenciada de perfis de vinhos, desde 
“o típico fresco e jovem, com gás, aos vinhos 
mais estruturados”. O produtor oferece duas 
linhas: os vinhos de entrada, “pensados numa 
vertente mais fresca e aromática, que vão de 
encontro à tipicidade da região, mais fáceis 
de beber, de consumo jovem”, e os vinhos 
que “refletem a imagem da quinta”. Esta linha 
subdivide-se no Colheita, um lote das castas 
típicas Arinto, Loureiro e Avesso, “cuja per- 
centagem vai alterando em função das carac- 
terísticas do ano, de baixa graduação, estru- 
turado, que acompanha vários pratos”. 


incidência direta 


Desde 2010, a Quinta de Lourosa elabora 
um monocasta Alvarinho, parte fermentado 
com recurso a barrica de carvalho francês 
usada. Trata-se de um vinho que precisa de 
evoluir na garrafa. Joana refere que “a nossa 
filosofia é mais de parcela do que de casta”, 
pois “para todos os nossos vinhos fazemos 
vinificações monocasta durante a vindima e 
depois fazemos lotes”. Mesmo o Alvarinho, 
que tem cerca de 10% de Arinto, “fermenta 
parte em barrica com leveduras endógenas 
e parte em inox com leveduras comerciais, 
em lote”. A prova do Quinta de Lourosa 
Alvarinho e Arinto 2011 mostra belíssima 
complexidade aromática nas notas terciárias 
de frutos secos, citrinos maduros, ainda de 
imensa vivacidade, bom volume e estrutura, 
glicerinado, acidez citrina, um vinho senho- 
rial. Também o exemplar de 2019 mostra a 
mesma aptidão para guarda, apesar de dar 
muito prazer desde já, com as suas notas 
de fruto de caroço, citrino e flores brancas, 
acompanhado pela acidez assertiva e fresca. 

Entre as 100.000 garrafas anuais que a 
Quinta de Lourosa elabora, destacam-se ainda 
os espumantes, nas categorias branco, tinto e 
rosé, sendo que o tinto “é já a nossa imagem 
de marca, num espumante clássico de Vinhão 
e Touriga nacional, com fruta exuberante, que 
acompanha bem uma refeição”. Com 70% da 
produção destinada aos mercados externos, a 
intenção da Quinta de Lourosa é, a seu tempo, 
chegar às 250.000 garrafas. 

O enoturismo é parte dessa estratégia. A 
casa rústica foi totalmente recuperada, ofe- 
recendo sete quartos, uns rústicos e outros 
mais modernos. Os programas incluem visitas 
às vinhas e à adega, piqueniques, workshops, 
ações de team building, entre outros. A pan- 
demia reforçou a notoriedade do turismo e 
“em 2021 batemos o recorde de faturação, 
apesar de termos estado fechados alguns 
meses”, salienta Joana de Castro. “Este ano 
verificamos um aumento de reservas de 
estrangeiros, sobretudo franceses e espa- 
nhóis”. A localização da propriedade, perto 
do Porto e a caminho do Douro, confere-lhe 
uma centralidade importante, que leva Joana a 
considerar que o “enoturismo veio para ficar”. 


Estrada Santa Maria de Sousela, 1913 / 4620-469 
Sousela - Lousada / T.255815312 / M.963213655 / 
E.infoQquintadelourosa.com 
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A vinha em Lys surgiu da 
“observação atenta do modo 
como os podadores empíricos, 
analfabetos, podavam as vinhas 
de enforcado”, recorda Rogério 
de Castro. 


Vinho Verde / Branco / Quinta de 
Lourosa 


Palha brilhante. Boa expressão aromática 


da casta, prunóideas, algum fruto 
tropical, nuance de citrinos, flores 
brancas, em conjunto elegante e fresco. 
Acidez assertiva, corpo médio, fruta 
fresca no aroma de boca. Final com boa 
mineralidade, vivo e apelativo. 
Consumo: 2022-2027 


8,50€ /11ºC 


15,5 
Quinta de Lourosa 2021 


Vinho Verde / Branco / Quinta de 
Lourosa 

Arinto, Loureiro e Avesso. Amarelo 
brilhante, agulha viva. Aromas frescos de 
fruta verde como maçã, citrinos, flores 
frescas. Bom volume de boca, acidez 
assertiva, sucroso. Final médio, salivante. 
Para entradas, tapas e petiscos. 
Consumo: 2022-2024 

4,50€ /11ºC 


Quinta de Lourosa Alvarinho 


15,5 
É Vinho Verde / Espumante / Quinta de 
Lourosa 


Rubi denso, espuma abundante, mostra 
bolha fina e persistente. O aroma de frutos 


vermelhos é notório, com nuance floral e 
vegetal. Bom volume e mousse, a acidez 
é vincada, a fruta fresca preenche a boca, 
tornando-o muito apelativo para a mesa. 

:* Consumo: 2022-2024 


' 800€ /8'C 


EE 
| Quinta de Lourosa Bruto 2018 


: Regional Minho / Espumante / Quinta 
de Lourosa 
Amarelo verdeal, mousse abundante, 


bolha fina e regular. Aromas frescos de 


citrinos, flores frescas, pastelaria. Boa 
efervescência, acidez viva e crocante, 
corpo médio que se alonga no final. 

* Consumo: 2022-2024 

' 800€ /8ºC 
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Os primeiros mestres portugueses do vinho? 


Va VA 


Pelo programa e exames a que os candidatos são sujeitos, já foi dito que o título Master 
of Wine “está reservado para masoquistas” (a frase é atribuída nada menos do que a 
Jancis Robinson, um dos membros mais proeminentes deste clube). Em Portugal, há 

dois que, atualmente, se aprestam à sua conclusão. Falamos com Tiago Macena e Tiago 

Marques, os candidatos lusos, sobre as suas motivações, percurso, as dificuldades e os 

objetivos em tornarem-se Master of Wine. 


Criado em 1953 pela Vintners' Company para melhorar o 
padrão qualitativo e educacional no setor do vinho do Reino 
Unido, apenas seis dos 21 candidatos originais foram apro- 
vados — criando as bases do que viria a ser o Institute of 
Masters of Wine (IMW), entidade que atribui aquele que é 
provavelmente o título mais difícil e cobiçado do mundo do 
vinho, materializado em duas singelas letras que o detentor 
pode ostentar em jeito de sobrenome: MW, ou seja, Master 
of Wine. 

E se, à época, a taxa de aprovação era reduzida, hoje a 
malha é ainda mais fina: menos de 10% por ano. Por outro 
lado, o número de mulheres Master of Wine é substancial- 
mente superior e o conjunto de nacionalidades dos candi- 
datos também alargou. Mas, na realidade, dos cerca de 400 
Master of Wine, a esmagadora maioria é britânica ou, pelo 
menos, anglo-saxónica ou, ainda, residente num local com 
essa matriz, o que diz muito sobre o perfil do curso — ou 
seja, é historicamente reservado para candidatos oriundos de 
países sem tradição vitivinícola. 

Mas, como tudo, também esse elemento está a mudar. São 
cada vez mais, entre os cerca de 400 candidatos, aqueles que 
provêm de países do Novo e Velho Mundo dos vinhos. Entre 
nós, atualmente são dois que, tal como o apóstolo S. Tiago, 
percorrem o “caminho das pedras”, com vista a tornarem-se 
os primeiros Master of Wine de nacionalidade portuguesa 
— mas não falantes em português, pois o brasileiro Dirceu 
Vianna Júnior, radicado em Londres, obteve o diploma em 
2008. Tiago Macena e Tiago Marques, com percursos dis- 
tintos no mundo do vinho, estão atualmente em fases dis- 
tintas da formação e encaram-na, igualmente, com perspe- 
tivas e objetivos diferentes. 

O primeiro, Tiago Macena, está nestas andanças desde 
2012, ano em que o outro, Tiago Marques, concluiu o diploma 
WSET e começou a ponderar a possibilidade. Macena é enó- 
logo de formação e profissão, tendo portanto seguido um 
percurso profissional eminentemente técnico, hoje por conta 
própria; Marques é formado em filosofia e proprietário de 
uma empresa, Saber do Vinho, que se dedica exclusivamente 
a formação WSET. Bases opostas, caminhos diferentes, 
objetivos também eles divergentes (apesar de terem um fito 
comum — terminar!) 


Viver o Instituto” 


“Gosto de vinhos, quero aprender mais, ser melhor enólogo”, 
começa por referir Tiago Macena. “Acredito que este percurso, 
que terminará dentro de um ano e meio, feito de provas e 
de estudo, fará de mim melhor técnico, enólogo e comuni- 
cador”. Foi esta “motivação pessoal” que o levou a regressar ao 
Instituto”, como lhe chama, em 2017, depois de ter encetado o 
desafio cinco anos antes. 

Após a primeira fase no instituto, para a qual reconhece não 
estar então preparado, Tiago Macena regressou em 2017 e 
convidou Dirceu Vianna Júnior para seu mentor, que aceitou. 
“Tem sido um excelente ponto de apoio, de correção — desde 
logo no preciosismo das palavras”, aspeto a que é dada muita 
atenção, alerta. Frisa que o IMW “não é uma escola” — cha- 
ma-lhe “um clube”, ao qual é preciso prestar provas para 
aceder. “Não nos ensinam nada, orientam-nos. Temos que ser 
nós a conhecer as nossas forças e fraquezas, se estas estão na 
prova, se na parte teórica, se temos que visitar mais adegas e 
quais, ou uma região como um todo”. Por outro lado, “cons- 
tituímos grupos com pessoas com as quais temos empatia, 
com o mesmo foco, que pode ser mais alargada ou curta”. Na 
parte teórica, cujo exame já concluiu, trabalhou muito de perto 
com duas colegas inglesas. Na Ibéria, inclui-se num “grupo de 
10 pretendentes que trocam constantemente informações e 
ideias” entre si. 

O IMW possui especificidades, desde logo no acesso. À 
época, em 2012, Tiago Macena frequentou uma masterclass 
em Vila Nova de Gaia e, depois de dois dias de aprendizagem e 
troca de ideias, fez um exame de admissão, que era constituído 
por uma prova de quatro vinhos e um ensaio. “Dos 24 que 
fizeram esse exame, nove passaram”. O curso, ou percurso, 
tem uma duração mínima de três anos. E “existem craques que 
o fazem em três anos”, sublinha. O primeiro resulta “na apren- 
dizagem do grau de dificuldade do que virá depois”. O exame 
do primeiro ano é mais simples (composto por prova de 12 
vinhos e dois ensaios escritos). Neste ponto, o candidato pode 
passar ao segundo ano, repetir o primeiro ou ser convidado a 
voltar mais tarde. 

No segundo ano existe uma preparação contínua até ao 
exame, realizado normalmente em junho, constituído por 
oito elementos: três exames práticos, com prova de 12 vinhos 
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diz muito sobre o perfil do curso. 


brancos, 12 vinhos tintos e 12 
vinhos mistos, entre brancos, 
tintos, rosés, espumantes e/ou 
fortificados; e cinco exames teóricos, que abordam os tópicos 
de viticultura, enologia, enologia e qualidade, marketing e 
comercialização e assuntos contemporâneos. “Quem passa 
os dois blocos segue” para o último ano; quem passa um 
dos dois, teórico ou prático - foi o que aconteceu a Macena 
em 2019, que passou o teórico e está prestes a repetir o 
prático — ou não passou a nenhum, repete o segundo ano. 
Por sua vez, o terceiro ano obriga à realização de algo a que 
podemos chamar um trabalho de fim de curso, ou 'research 
assignment”. Este terá, no máximo, 10.000 palavras, “focado, 
conciso e interessante, sobre qualquer tema, sem restrições, 
conquanto as pessoas respeitem o formato e a especificidade 
da pesquisa”, explica. 

Quanto aos exames, as perguntas colocadas nas provas 
e exames podem ser as mais óbvias ou as mais rebuscadas, 
desde, no caso de Tiago Macena, uma prova de “quatro 
vinhos da mesma latitude” (?), de “um Brachetto d'Acqui do 
Piemonte, quando pensava que já “dominava” o Piemonte” 
ou, em 2019, “um Marsala completamente seco que me 
deixou fora de pé”. Em junho, depois de concluída a com- 
ponente prática, cujo resultado final conhecerá em outubro, 
vai abalançar-se para o trabalho final. As propostas para 
esta componente de avaliação deverão ser apresentadas, em 
quatro datas diferentes, ao longo do percurso. Macena já 
apresentou duas: a evolução do conceito de vinhas velhas, 
sendo que em Portugal atualmente apenas existe, de forma 
regulamentada, no Douro; uma segunda proposta, mais 
recente, relaciona-se com a comunicação da peculiaridade 
portuguesa do lote de campo, ou “field blend”. Depois destas 
duas propostas, até julho, decidirá se apresenta outras duas 
propostas ou refinará as já avançadas, para começar a traba- 
lhar nessa tese final a partir de novembro. 


O importante é a viagem, não tanto o destino 


No ano em que Tiago Macena começou o seu percurso, em 
2012, Tiago Marques concluía o diploma WSET e “pensava 
em ser Master of Wine da mesma forma que pensava em ser 
astronauta, era uma coisa muito longínqua”, brinca. Porém, 
“depois desse período, comecei a sentir falta dos exames, do 
stress das provas”, e a ponderar seriamente no tema. Em 
2014, desloca-se a Florença para assistir ao simpósio do IMW 
e tinha, a seu lado, o austríaco Josef Schuller, presidente dos 
vinhos da Áustria, ele próprio Master of Wine, “que me deu o 
seu apoio e conselho”. O que lhe disse, então? “Os exames de 


admissão são muito difíceis, can- 
didata-te, eles não te vão aceitar 
e depois vês o que precisas de 
melhorar, para tentar novamente no ano seguinte”. Meu dito, 
meu feito e, para surpresa de Tiago... “fui aceite”. 

Neste ponto, o seu percurso dentro do Instituto começou 
a divergir do de Tiago Macena. “Pensava que, se entrasse, iria 
aproveitar genuinamente e fazer coisas que não faria doutra 
forma, como ir aos EUA ou Austrália, isto numa altura em 
que a minha empresa estava numa fase inicial”. Portanto, 
arranca em 2017 a sua aventura em busca do MW mas, logo 
no início, foi avisado: “Se quiseres ser Master of Wine, tens 
que ter uma 'Master of Wife — esse aspeto é fundamental” 
quando embarcamos numa viagem como esta. E foi isso que 
fez (literalmente): com uma abordagem distinta, principiou 
a formação nos EUA (San Francisco) e Austrália, o que lhe 
permitiu frequentar os seminários nesses países e visitar as 
regiões de Napa Valley, Sonoma e Adelaide. 

Também na questão das mentorias e partilhas de conhe- 
cimento, Tiago Marques seguiu outro trilho, fruto de uma 
característica pessoal: “Sou relativamente solitário e fiz o 
meu diploma WSET basicamente sozinho. Há uma dificul- 
dade óbvia, que é a mesma para quem não vive em Inglaterra 
ou EUA”, qual seja a de “arranjar vinhos que sejam represen- 
tativos”. Marques percebe que provar com outros “faz sen- 
tido para muitas pessoas, mas é do meu feitio e sei que sou 
penalizado por ser solitário”. 

Tiago Marques sentiu igualmente um problema inicial na 
tutoria pois, “não sendo inglês nativo, fui aconselhado a ter 
um tutor inglês nativo — mas o meu primeiro mentor era 
alemão. Havia algum desacompanhamento e tentei mudar”. 
Por sorte, conseguiu que James Davis MW, inglês apaixo- 
nado por Portugal que inclusivamente viveu em Cascais, 
passasse a acompanhá-lo — “e tudo mudou completamente, 
sobretudo na forma, porque se o conteúdo é importante, a 
forma é determinante”. 

A base académica em filosofia constituiu um suporte 
de relevo, “sobretudo na parte formal da arte de escrever 
ensaios”, muito considerada em Inglaterra. “Nos exames 
menos técnicos, com um lado mais discursivo”, a filosofia 
também o ajuda a discorrer sobre um tema que pode ser 
apresentado apenas numa frase. A Tiago Marques faltam 
fazer todos os exames do segundo ano mas, como referido, 
o seu percurso é diferente. “As viagens são quase tudo para 
mim”, reflete. “Não tenho pressa em acabar o processo”; aliás, 
este Tiago procura o processo, o qual, acredita, irá melhorar 
a minha componente de formador, pois é diferente falar 
sobre algo que se leu num livro ou que se visitou”. 
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Também a Tiago Marques calharam algumas questões 
“interessantes”: após terem-lhe assegurado que “as per- 
guntas não tinham rasteira”, na Austrália foi-lhe perguntado 
as regiões de origem de três vinhos, o primeiro dos quais... era 
Mateus Rosé (que não tem região única)... E, tal como Tiago 
Macena, também Marques delineou já um tema central para 
a sua tese, que incidirá sobre a sua região de origem, a Beira 
Interior, debruçando-se sobre “a ligação ao mercado exterior 
e o potencial de algumas castas para mercados específicos”. 


Custos e orçamentos 


Quando regressou ao Instituto, em 2017, Tiago Macena 
delineou o seu orçamento, apurou “quanto custava a ins- 
crição, o que estava envolvido em viagens de avião, estadias, 
vinhos, cursos com outros Masters of Wine — e felizmente da 
minha parte as coisas estão equilibradas”. A pandemia, por 
seu lado, “trouxe-nos muitos inconvenientes mas também 
ensinou-nos a sermos mais eficientes, sobretudo nas divisões 
de custos com outros colegas no sentido de podermos provar 
todos os tipos de vinhos, desde os mortais aos excecionais, 
mas também nas viagens”, resume. 


Considerando uma propina anual de 5.000 euros “mais 
outro tanto para viagens, estadias e hotéis”, o custo total para 
obter tão almejado distintivo oscila “entre 25.000 a 30.000 
euros - a dar números por baixo”, estima Tiago Macena, que 
olha para este custo na perspetiva de “um investimento, 
diluído ao longo tempo”, ao invés, por exemplo, “de comprar 
um carro”. O facto de ter circulado sobretudo pela Europa 
faz com que “as viagens sejam mais simples”. O “factor 
viagem faz variar muitíssimo” o orçamento. “Não preciso de 
ir aos melhores restaurantes de Londres sempre que lá vou. 
Uma sanduíche ou um restaurante mais modesto também 
servem”. 

Por outro lado, o 'comeback” de Macena “correspondeu a 
uma fase de viragem na minha vida pessoal e profissional”, 
conta. “Desde que comecei a trabalhar como enólogo, em 
2007, e durante esses 10 anos, fui enólogo por conta de 
outrem”. Uma década depois, após “período de reflexão, 
decidi retomar o Instituto e trabalhar por conta própria; 
na altura com uma das empresas que ainda trabalho hoje, a 
Adega Marel”, bem como outras no Dão e no Douro, na parte 
de produção e enologia”. Desta forma, pretendia conquistar 
“a liberdade para estudar e ter tempo para ir para Londres, 
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por exemplo, quando necessário”. Nestes últimos cinco anos 
“tenho aumentado o número de consultorias e apertado o 
tempo, é verdade, mas tenho conseguido fazer essa gestão”. 

O apoio de entidades externas aos candidatos pode ser vital. 
Tiago Macena, por exemplo, teve “um apoio fundamental da 
ViniPortugal para um orçamento a três anos, que foi cum- 
prido à risca, e contemplava 15.000 euros de propinas, divi- 
didas equitativamente. Infelizmente este plano trienal não foi 
cumprido e agora suporto integralmente os custos. Também 
em 2020 o ano foi cancelado devido à pandemia e deram-nos 
a opção de no ano seguinte usufruir do que não foi possível 
esse ano”. 

A abordagem seguida por Tiago Marques tem, por sua vez, 
reflexos orçamentais, sobretudo na rubrica viagens. “Tive um 
período muito curto entre a minha entrada e o pagamento 
da primeiro propina, pelo fui bater às portas e, como muitos 
vezes acontece, antes de começar a falar já estavam a dizer 
que não, com uma exceção” - a Sogrape. “Sem o apoio deles 
teria sido completamente impossível”. Esse apoio foi mais do 
que financeiro, reconhece: “Como muitas das minhas lacunas 
são técnicas, a parceria com a Sogrape permite-me colmatar 
essas falhas”. 

E, tal como referiu Tiago Marques, a família é, para 
Macena, “um pilar essencial”. E acrescenta: “Vou dar à minha 
mulher o M do MW, pois é um apoio fundamental. Lê e cri- 
tica, pois também trabalha na área. Só assim consigo estar 
pessoalmente equilibrado”. Duas pessoas, duas experiências, 
dois percursos, um objetivo comum: superarem o desafio e 
tornarem-se Master of Wine. Só lhes podemos desejar as 
maiores felicidades, a bem dos vinhos portugueses. 
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Formação internacional estreou-se em Portugal 


e regressará 


para nova edição em 2025 


Há no mundo apenas 267 Master Sommeliers, dois deles portugueses: João 
Pires e Carlos Simões, o primeiro a trabalhar em Macau, o segundo na Austrália. 
O título é dos mais ambicionados pelos profissionais do setor, mas obriga a 
sacrifícios nem sempre compatíveis com o dia a dia pessoal e profissional. 
Pela primeira vez, Portugal acolheu etapas da exigente formação promovida 
pelo Court of Master Sommeliers, bem-sucedidas a ponto de estar já prometido 


Na cena internacional do vinho, o ofício da 
sommelerie tem sido particularmente acari- 
nhado pela indústria. Muitos deixam-se nas 
mãos do sommelier no momento da escolha de 
um vinho, aguardando que a mesma coloque 
noutro patamar o prazer de uma refeição. A 
mediatização de restaurantes e de chefes de 
cozinha, bem como a maior oferta de conceitos 
de restauração, transformou o sommelier 
numa peça-chave de um puzzle complexo. 

O exercício competente da função não é 
fácil. Colocar um sommelier ao nível de um 
qualquer outro funcionário de sala pode ser 
um erro de palmatória, na medida em que o 
ofício, quando devidamente contextualizado, 
tornar-se-á num dos principais geradores de 
negócio num espaço de hotelaria e restauração. 

Quem pretende ir mais além obriga-se a atua- 
lizações permanentes de conhecimento, pro- 
cura subir os padrões de serviço, ambiciona ter 
uma carta plural e que acompanhe tendências. 
Grande parte desse trabalho invisível implica 
horas a fio de estudo, dedicação, devoção e 
investimento pessoal, competências de gestão 
de stocks que ajudem a fazer do vinho um efe- 
tivo motor de tudo o resto. Pois é, não basta 
sorrir nem ter apenas uma resposta preparada. 
Ser um bom sommelier implica ser-se um pro- 
fissional altamente preparado e treinado. Tal 
como um atleta de alta competição, quem pre- 
tenda entrar na alta-roda necessita de treinar e 
apurar-se. Muito. 

A entidade certificadora mais prestigiada 
é o Court of Master Sommeliers. O primeiro 
exame concretizou-se no Reino Unido, em 


o regresso no próximo ano. 


1969, tendo em 1977 sido formalmente criada 
a estrutura. O programa do Court foi pen- 
sado para encorajar os profissionais da área 
a elevarem os padrões de conhecimento e de 
serviço em hotéis e restaurantes, tendo atual- 
mente quatro etapas: “Introductory Sommelier 
Certificate” (3 dias); “Certiffed Sommelier 
Examination” (1 dia); “Advanced Sommelier 
Certificate” (5 dias); e o “Master Sommelier 
Diploma”. 

Na etapa iniciática abordam-se práticas 
elementares de viticultura e enologia, castas 
e denominações de origem mais populares, 
focam-se técnicas de serviço e fundamentos de 
harmonização entre gastronomia e vinhos. A 
avaliação consiste num teste escrito de escolha 
múltipla e uma breve exposição acerca de prá- 
ticas de serviço de vinhos. 

Quem alcançar aprovação e quiser dar o 
passo seguinte tem até três anos para se decidir. 
No “Certified Sommelier Examination”, que 
dura um dia, os candidatos respondem a um 
teste escrito de 40 respostas múltiplas e 
algumas questões de resposta breve. Têm ainda 
que provar às cegas dois vinhos e preencher as 
respetivas grelhas de avaliação. Por fim, espe- 
ra-os uma simulação de serviço de vinhos. 

O nível “Advanced Sommelier Certificate” 
está pensado para profissionais já experientes. 
São cinco dias consecutivos de curso, metade 
dos quais testes. A avaliação compreende 
24 questões de escolha múltipla, 60 de res- 
postas breves, prova cega de seis vinhos em 
25 minutos e simulação prática de serviço 
durante 45 minutos. 


Não basta sorrir nem 


ter apenas uma resposta 
preparada. Ser um bom 
sommelier implica ser-se 
um profissional altamente 
preparado e treinado. 
Tal como um atleta de 
alta competição, quem 
pretenda entrar na alta- 
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Um Master Sommelier 
demonstra todo o 
conhecimento sobre 
vinhos e serviço num 
restaurante. Não é 
necessário ser um génio, é 
preciso ser apaixonado e 
disciplinado. 


SONHO DE SOMMELIERS 


O derradeiro nível, que confere o ambi- 
cionado diploma, é muito semelhante ao 
Advanced, sendo o teste de conhecimento rea- 
lizado através de questões orais. É um processo 
mais demorado, em que habitualmente o can- 
didato conta o apoio de um Master Sommelier 
já encartado, que se poderá prolongar por dois 
anos e que, a correr bem, termina com a autori- 
zação da sigla MS (Master of Wine) na assina- 
tura profissional. 


Determinação e auto confiança 


Pela primeira vez, o Court organizou o 
“Introductory “e o “Certified” em Portugal, na 
sequência de uma parceria estabelecida com 
a The Wine Agency, de Ana Sofia Oliveira, e 
a Martins Wine Advisor, de Cláudio Martins. 
Teoria e exames decorreram no início de abril 
no The Lodge Wine & Business Hotel, em Vila 
Nova de Gaia. Contas feitas, 35 dos 38 partici- 
pantes no “Introductory” obtiveram aprovação 
e 15 dos 25 candidatos ao “Certified” conse- 
guiram passar o exame. 

Por entre os participantes, de diferentes 
nacionalidades europeias e sul-americanas, 
o mais bem classificado foi o sérvio Petar 
Mladenovic. 

Radicado em Malta há quatro anos, apenas 
há dez meses assumiu a função de sommelier no 
restaurante Ion Harbour, estrela Michelin do 
chefe Alex Dilling. O espaço situa-se no rooftop 
do hotel de charme Iniala Harbour, com uma 
vista deslumbrante sobre Valletta, a capital de 
Malta, classificada Património da Humanidade 
pela UNESCO. 

Em conversa com a Revista de Vinhos, Petar 
não disfarça o entusiasmo de quem acabara de 
alcançar uma importante aprovação. Admite ter 
sido “muito stressante”, tendo inicialmente pen- 
sado que não estaria à altura. Conselhos a quem 
lhe pretender seguir as pisadas? 

“Não estudar demais nem ficar demasiado 
stressado. Importa sobretudo estudar bem 
a base de conhecimentos e provar, provar 
muitos vinhos. O que posso dizer? Que sejam 


disciplinados, que sigam o instinto, que estudem 
bem as bases e sigam as grelhas do Master 
Sommelier”, diz-nos Petar Mladenovic. 

No restaurante onde oficia, a cozinha “é de 
inspiração francesa com um twist de Malta”. Na 
carta de vinhos tem algumas referências por- 
tuguesas, sobretudo vinhos do Porto e alguns 
DOC Douro. Admite que precisa conhecer mais 
sobre os nossos vinhos, tendo-se apercebido 
que há regiões, castas e perfis que poderão 
funcionar no restaurante, até porque procura 
hoje ir além dos rótulos mais óbvios e explorar 
outros menos conhecidos, dando o exemplo do 
que está a fazer com os vinhos gregos. 

“Pensas perseguir o sonho de te tornares 
Master Sommelier?”, questionamos. “Talvez, 
quem sabe”, disse a sorrir. 

Quem ostenta o ambicionado título desde 
2011 é Edouard Oger, co-coordenador dos 
exames do Court. Francês do Vale do Loire, 
radicou-se em Devon, fora dos eixos mais 
urbanos e cosmopolitas de Inglaterra. A história 
pessoal que partilha ilustra bem a paixão pelo 
ofício. Começou a trabalhar na restauração com 
15 anos e aos 19 já cumprira a primeira etapa do 
Court. Tornou-se MS aos 26 anos. 

“Tudo depende da quantidade de tempo dis- 
ponível para se estudar. É um tempo desafiante 
quando estamos a tirar o Master”, refere. “Um 
MS demonstra todo o conhecimento sobre 
vinhos e serviço num restaurante. Não é neces- 
sário ser um génio, é preciso ser apaixonado e 
disciplinado. O comprometimento surgirá natu- 
ralmente”, acrescenta. 

Hoje, além das funções no Court, Edouard 
Oger trabalha como consultor de vinhos por 
conta própria e colabora ainda com a Dynamic 
Wines, importadora londrina especializada em 
vinhos bio e biodinâmicos. 

Percebemos que este é um caminho difícil. 
Mas também por isso é mais apaixonante. 

João Pires foi o primeiro português a des- 
bravar o caminho (2009), seguiu-se um dos 
pupilos, Carlos Simões (2019). E o próximo MS 
português, quem será? 
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O Reino Unido tem sido o 
precursor mundial no ensino do 
vinho. Aliás, não será certamente 
coincidência que as duas 
formações mais exigentes e mais 
reconhecidas à escala global 
tenham surgido nas terras de Sua 
Majestade tendo, aos poucos, tido 
extensão a diferentes países e 
continentes. 

O Institute of Masters of Wine 
foi criado há mais de 65 anos e 
conta atualmente 419 Masters, 
de 30 nacionalidades (nenhum 
português... por enquanto). O 
trajeto é complexo, implica uma 
dedicação quase absoluta à 
causa e é recomendado seguir- 
se previamente os estudos da 
Wine & Spirits Education Trust 
(WSET) para perceber-se melhor 
a mecânica de aprendizagem e 


Master of Wine vs. Master Sommelier 


o grau de exigência. Os estudos 
são muito focados na viticultura 

e na enologia, na provam na 
comercialização e marketing 

de vinhos. Se quisermos assim 
interpretar, é uma formação de foro 
mais académico. 

Os estudos para Master 
Sommelier estão muito focados no 
conhecimento sobre vinhos e no 
serviço. A ideia inicial, e que hoje 
ainda se mantém, passa por elevar 
os padrões de serviço de vinhos, 
na maioria das vezes disponíveis 
em hotéis e restaurantes de luxo. 
O sommelier francês Gerard 
Basset, que morreu em 2019 
vítima de doença prolongada, era 
detentor de ambos os Master e 
ainda hoje é tido como referência 
maior do conhecimento do vinho 
associado ao serviço. 
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18 edições volvidas, o Essência do Vinho - Porto 
regressou ao Palácio da Bolsa para celebrar a maior 
experiência de vinhos em Portugal, depois de dois anos 
de ausência forçada. Vinhos, gastronomia, enoturismo, 
provas comentadas, conversas, de tudo um pouco se fez 
o evento. E a próxima edição já está em andamento... 


ESSÊNCIA DO VINHO - PORTO 


Em mais uma edição do Essência 


do Vinho, especial porque 


marca a maioridade do evento, 


Milhares de visitantes, 
entre profissionais, enó- 
filos, turistas ou curiosos, 
regressaram em força 
ao Palácio da Bolsa para 
horas de prazer e redes- 
coberta do mundo do 
vinho. Foram quatro dias 
intensos a perscrutar este 
universo, dias que pas- 
saram a voar, tal como 
nos últimos 18 anos — com 
dois de interregno forçado. Em mais uma edição do 
Essência do Vinho (EV), especial porque marca a maio- 
ridade do evento, personalidade foi a palavra de ordem 
das tendências e o vinho português, cada vez mais, tira 
partido do seu terroir, da originalidade das suas castas 
autóctones e do carácter dos seus vinhos. E que vinhos: 
tranquilos, efervescentes, fortificados, naturais, laranja, 
enfim, uma plêiade de perfis, categorias e sabores, de 
tudo um pouco se provou nestes dias. 

Numa altura em que o mundo atravessa nova crise, 
acabado de sair de uma conjuntura de reclusão pandé- 
mica, Portugal afirma cada vez mais o lugar que merece 
na cena internacional. E o Essência do Vinho aí está 
para afirmar a sublimação qualitativa dos vinhos. Em 
prova, estiveram 4.000 vinhos representados por 400 
produtores, nacionais e estrangeiros, a que se juntou 
um intenso programa paralelo de atividades. 

Há 18 anos, o Essência do Vinho lançava uma 
semente que medrou de forma robusta e frutificou. 
Acompanhando a evolução qualitativa e a afirmação 
internacional do vinho português, o evento consti- 
tui-se, aliás, como uma métrica assinalável na fasquia 
que é colocada aos melhores. O TOP 10 dos vinhos 
portugueses é, com efeito, um dos pontos altos do ano 
vínico, em que dezenas de provadores, entre especia- 
listas, sommeliers, jornalistas e “opinion makers” de 
oito nacionalidades, selecionam os “primus inter pares”. 

O painel de jurados avaliou em prova cega uma 
pré-seleção de mais de 60 amostras, efetuada pelo 
painel de provadores da Revista de Vinhos, que ao 
longo do último ano provou milhares de referências. 
Líderes de opinião, jornalistas, críticos e sommeliers de 
países como Portugal, Espanha, Dinamarca, Inglaterra, 
Itália, Suíça, Estados Unidos e Brasil, num total de 40 
especialistas, fizeram a derradeira seleção do TOP 10 
Vinhos Portugueses. 

Nomes como Sarah Ahmed, o Master of Wine Liam 
Stevenson, Alexandre Lalas, editor da Revista Gula, 
Marcel Miwa, jornalista e crítico de vinhos, os som- 
meliers Eduardo Araújo, Adriana Wiest, Ivo Peralta, 


personalidade foi a palavra 
de ordem das tendências e o 
vinho português, cada vez mais, 
tira partido do seu terroir, da 


originalidade das suas castas 
autóctones e do carácter dos seus 


vinhos. 


Elisabete Fernandes 
ou Filipe Wang, Bento 
Amaral, diretor 
Serviços Técnicos e 
Certificação do 
IVDP, importadores e 
distribuidores como 
Carlos Moura e Henry 
Araujo, influencers como 
Emerson Tegon, Ricardo 
Souza, Bruno Brianezi ou 
Patrícia Ecave; os preten- 
dentes lusos a Master of Wine Tiago Macena e Tiago 
Marques e jornalistas internacionais como Barnaby 
Eales, da revista Decanter, Bjarne Mouridsen, Adolfo 
Gatel, Ivan Carvalho e Thomas Vaterlaus, juntaram-se 
ao painel de provadores da Revista de Vinhos para sele- 
cionar os dez melhores vinhos portugueses do ano (ver 
caixa). 

Entre todos, as opiniões eram consensuais, dando 
nota da imensa diversidade de estilos e perfis, devido 
à tão grande variedade de castas e regiões. O nível de 
complexidade atingido, sobretudo nos vinhos brancos, 
foi salientado. A atratividade que Portugal desperta a 
nível internacional, fruto da recuperação do turismo 
e da crescente população internacional que escolhe o 
país para residir, afeta de forma positiva a imagem dos 
seus vinhos. A diferença e especificidade dos vinhos 
torna-os especiais. Para além disso, têm uma boa 
relação preço/qualidade, facetas que estão a ajudar 
a que sejam motivo de curiosidade junto dos consu- 
midores. No entanto, mais uma vez, existe défice de 
conhecimento sobre a grande diversidade do mundo 
enológico português. Falar da Bairrada ou do Alentejo 
e Douro e explicar as diferenças não é fácil, mas é ful- 
cral, consideram os provadores ouvidos. 


dos 


Um mundo de provas e atividades 


Nos quatro dias de Essência do Vinho — Porto, uma 
multiplicidade de provas comentadas, conversas sobre 
vinhos e harmonizações preencheram a intensa agenda 
de atividades paralelas. Desde logo, no riquíssimo uni- 
verso de vinhos fortificados portugueses, com uma 
prova de exceção, que reuniu Vinho do Porto, Madeira, 
Moscatel e Carcavelos; ou “As Icónicas Castas do 
Vinho Madeira”, em que Rubina Vieira (wine educator 
IVBAM) descomplicou de forma didática as castas que 
originam o Vinho Madeira. Ainda no capítulo dos for- 
tificados, Carlos Alves, master blender da Kopke, foi o 
guia de uma viagem pelos Vinhos do Porto com indi- 
cação de idade, dos 20 aos 50, tawnys e brancos. 
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ESSÊNCIA DO VINHO - PORTO 


Movidos pela curiosidade, 
interesse e aquisição de 


conhecimento sobre vinho, 


71,/% dos visitantes deslocaram- 
se propositadamente ao Porto. 


“La Bella Itália: Os Super A média de pernoita na cidade School (ISAG-EBS) 
Tuscans” deu o mote para foi de 4,75 noites. Destacou-se e pelo Centro de 
um conjunto de provas de O mo es no mea O Investigação em 
cariz internacional. Nesta ainda a presença de diversas Ciências Empresariais 
prova, os SuperToscanos nacionalidades e Turismo da Fundação 


mostraram como aliam a 
Sangiovese a variedades 
como Merlot, Cabernet Sauvignon, Syrah ou Petit 
Verdot para vinhos únicos e indestrutíveis. 

No “Douro e Porto: Quinta do Côtto, Vale Meão, 
Lavradores de Feitoria e Blackett”, diferentes terroirs 
representam visões clássicas e vanguardistas do que 
pode ser o Douro, o de xisto e o de apontamentos gra- 
níticos. Por sua vez, a “Grande Prova de Vinhos do 
Dão” realçou a elegância, finura e mineralidade dos 
vinhos do Dão, de imensa versatilidade gastronómica e 
capacidade de guarda. 

Em paralelo, decorriam as sempre didáticas 
“Conversas Sobre Vinho”, que discorriam sobre temas 
como “Portos Tawny 10 Anos: a verdade que se impõe!”, 
“Boas Compras do TOP Revista de Vinhos”, “Rosés de 
piscina, rosés gastronómicos e vinhos palhete”, “O que 
são os Orange Wines”, “Fernão Pires: a casta que faz 
sorrir o Tejo!”, “Baga: ás de trunfo da Bairrada!”, “Pinot 
Noir portugueses: teimosia, exotismo ou algo mais?” ou 
“Castas raras: que delícias de vinhos!” 

Por entre os destaques da programação, nota para a 
apresentação pública do projeto social “Cabriz — Fome 
de Tudo”, a cargo de Ursula Corona, em estreita par- 
ceria com o grupo Global Wines. 

As melhores harmonizações entre alta gastronomia 
e vinhos contaram-se entre os pontos altos do evento, 
com presença marcada no Salão Árabe. A parceria 
entre os champagnes Philipponnat e o chefe Arnaldo 
Azevedo, estrela Michelin do restaurante Vila Foz 
(premiado como Restaurante do Ano pela Revista 
de Vinhos) trouxeram aos nossos dias as origens da 
família Philipponnat, que remontam ao séc. XVI em Ay 
Champagne. 

Diogo Rocha, do galardoado Mesa de Lemos, em 
Silgueiros — Viseu, mostrou combinações com os 
vinhos da Quinta de Lemos. Também o chefe Vitor 
Matos, igualmente estrela Michelin e apaixonado por 
vinho, que tem estabelecido parcerias com diferentes 
enólogos e produtores, criou gastronomia a pensar na 
combinação com os vinhos salinos e tensos da Azores 
Wine Company. 


O perfil dos visitantes 


O estudo de públicos, realizado durante o Essência 
do Vinho — Porto pelo ISAG — European Business 


Consuelo Vieira da 
Costa (CICET-FCVC), 
revelou que os visitantes do evento atribuíram um nível 
médio de satisfação global de 4,54 (de 1 a 5), com os 
participantes a conferirem níveis de satisfação muito 
elevados (acima de 4) aos aspetos mais determinantes 
da organização e da programação: o número de ativi- 
dades disponíveis, as ações paralelas e ainda o tempo de 
espera para entrada. 

Movidos pela curiosidade, interesse e aquisição de 
conhecimento sobre vinho, 71,/% dos visitantes deslo- 
caram-se propositadamente ao Porto. A média de per- 
noita na cidade foi de 4,75 noites. Destacou-se ainda 
a presença de diversas nacionalidades, nomeadamente, 
inglesa (16,8%), espanhola (16,3%), brasileira (12,6%), 
francesa (12,1%) e alemã (6,3%), entre outras, subli- 
nhando o pendor internacional do evento. 

O evento atrai cada vez mais interessados em des- 
cobrir as particularidades e novidades deste setor. 
A curiosidade (33,8%) e os motivos profissionais 
(30,6%) foram as principais razões apontadas pelos 
visitantes, assim como a degustação de vinhos (27,7%). 
A experiência única (25,2%) de conhecer alguns dos 
400 produtores 4.000 vinhos em prova também se 
evidenciou como motivo de visita. 

Quanto ao perfil do visitante analisado pelo ISAG 
— European Business School e pelo CICET-FCVC 
registou-se uma predominância do público masculino 
(58,9%), uma idade média de 37,49 e um nível de esco- 
laridade elevado (74,3% dos visitantes tinham, pelo 
menos, o grau de licenciado). 

Ao classificar a ligação aos vinhos, o público mos- 
trou ter interesse ou muito interesse (86,3%), ser 
conhecedor ou grande conhecedor (59,0%) e consu- 
midor regular (45,5% indicaram consumir vinho pelo 
menos duas a três vezes por semana), tendo uma des- 
pesa média mensal de vinho para consumir em casa de 
113,80€. 

Questionados acerca dos locais onde adquirem 
vinho, 48,9% afirmaram ser em lojas especializadas, 
27,9% diretamente no produtor, 23,9% no comércio 
tradicional e 10,4% online. 

Para conhecer a edição agora concluída da Essência 
do Vinho, os visitantes contaram com os meios digi- 
tais (48,3%), mas também com o tradicional passa a 
palavra (42,4%). 
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ESSÊNCIA DO VINHO - PORTO 


Os vinhos Quinta dos Carvalhais Branco Especial, 
Estremus 2017 e Real Companhia Velha Very 

Old Tawny 1927 foram os grandes vencedores do 
novo TOP 10 Vinhos Portugueses, prova com júri 
internacional que desde 2006 integra a programação 
oficial do evento Essência do Vinho - Porto. Desta 
vez, dois vinhos brancos, seis vinhos tintos e dois 
fortificados são os sublinhados da competição. 

O trio de grandes vencedores tem terroirs bem 
diferenciados: Alentejo, Dão e Porto. 

O vinho tinto mais bem classificado foi o Estremus 
2017, elaborado por João Portugal Ramos em 
Estremoz. Na base tem um vinhedo de apenas 1,5 
hectares, que representa somente 6% do total da 
vinha que envolve o Castelo de Estremoz, a mais 
emblemática do produtor. O Estremus é um lote, 

em partes iguais, das castas Alicante Bouschet e 


Trincadeira, tendo sido engarrafados 1.953 exemplares. 


Por entre os vinhos brancos, o destaque foi o Quinta 
dos Carvalhais Branco Especial, produzido pela 
Sogrape no Dão. Nesta quinta edição trata-se de um 
blend que alia vinhos de sete colheitas: 2006, 2010, 
2013, 2014, 2015, 2016 e 2020. Tem autoria da enóloga 
Beatriz Cabral de Almeida e possui castas como 


Encruzado (48%), Gouveio (24%), Sémillon (9%) e outras 
variedades (19%). 

Nos fortificados, o júri avaliou Vinhos do Porto, 
Madeira, Carcavelos, Moscatéis de Setúbal e até um 
licoroso açoriano, tendo o mais bem classificado sido 
o Real Companhia Velha Very Old Tawny 1927, um 
vinho do Porto muito velho do espólio da Quinta das 
Carvalhas, que integra uma coleção especial para 
celebrar os 265 da empresa, juntamente com Portos 
de 1900 e de 1908. 

O restante TOP 10 Vinhos Portugueses é constituído 
por: Rosa Santos Família 2017 (2º vinho tinto, 
Regional Alentejano, Jorge Rosa Santos & Filhos), 
Quinta da Boavista Vinha do Ujo 2017 (3º vinho 
tinto, Douro, Sogevinus Fine Wines), Júpiter Code 01 
2015 (4º vinho tinto, Regional Alentejano, Rocim), Uivo 
Cronológico 2011 (5º vinho tinto, IVV, Folias de Baco), 
Pape 2018 (6º vinho tinto, Dão, Quinta da Pellada); 
Quinta do Regueiro Alvarinho Jurássico II (2º vinho 
branco, Vinhos Verdes - Monção e Melgaço, Quinta do 
Regueiro); e Barbeito Famílias Meio Doce 50 Anos 
(2º vinho fortificado, Vinho Madeira, Vinhos Barbeito). 
Os vencedores foram anunciados e premiados em 
cerimónia que decorreu na Feitoria Inglesa. 
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REPORTAGEM 


texto e notas de prova Manuel Moreira e Nuno Guedes Vaz Pires /fotos Ricardo Garrido 


Com toda a naturalidade... 


Os produtores de vinhos de intervenção mínima que se agrupam sob o nome 
Passevinho voltaram a surpreender com os seus “naturais”. E trouxeram convidados... 


Os membros do Passevinho, iniciativa de um grupo 
de pequenos produtores, que partilham conceitos 
comuns, encaixando no conceito artesanal da pro- 
dução de vinho, de intervenção mínima, apresentaram 
em conjunto os seus vinhos e promoveram o debate 
sobre a sua atualidade. Esta quinta edição voltou a 
juntar no restaurante Prado, em Lisboa, os produtores 
fundadores desta iniciativa e um pequeno grupo de 
convidados, num total de nove produtores, numa prova 
onde cada produtor apresentou três vinhos. 

Joana Vivas apresentou os Vinhos Serra Oca pro- 
duzidos na Quinta Olival da Murta, na Serra do 
Montejunto, na região de Lisboa, a partir de viticul- 
tura biológica certificada desde 2016. Este foi, aliás, 
o ano de colheita do Serra Oca tinto apresentado, um 
blend de Aragonês, Touriga Nacional e Castelão, pleno 
de frescura e vibração. Já o Serra Oca branco 2020, 
de estilo profundamente fresco, elaborado a partir da 
combinação de Arinto e Fernão Pires, revelou nervo e 
personalidade. 

Por sua vez, Mateus Nicolau de Almeida deu a 
conhecer alguns dos vinhos do projeto “Transdouro 
Express”, que põe em cada garrafa as singularidades e 
nuances de cada subzona do Douro. Da gama Eremitas, 
variações da casta Rabigato de acordo com altitude, 


solos e exposição, provou-se o incisivo Pau de Tebas 
2018. Entretanto, o elegante e saboroso Curral Teles 
Alfa 2018, blend de uvas tintas pisadas em Calcatórium, 
feito e estagiado em cuba de cimento, exprimia toda a 
pobreza e pedregoso da sua origem. 

Já Tiago Teles trouxe de volta o Gilda 2013, o seu pro- 
jeto de vinhos oriundos de uvas da zona da Bairrada, 
em invejável forma na expressão de fruta, envolto por 
frescura balsâmica e intenso de personalidade. Já o 
Gilda 2020, agora com as castas Alfrocheiro, Baga e 
Trincadeira, mostrou-se pleno de frescura e garra sob 
forte presença mineral. António Marques da Cruz ilus- 
trou com três dos seus vinhos, um branco e um tinto de 
2012 e outro de 2015, a magnífica capacidade de enve- 
lhecimento dos vinhos da Quinta da Serradinha feitos 
a partir de vinhas maioritariamente velhas ou adultas, 
em agricultura biológica certificada, em Leiria. 

Estreante no Passevinho, o enólogo Miguel Viseu, do 
projeto Galactic Wines, da região dos Vinhos Verdes, 
deu a conhecer os seus Saravá, elaborados no Vale do 
Lima. Miguel e a esposa, Leli, iniciaram em 2018 este 
projeto minimalista com Loureiro e um inesperado 
Trajadura com maceração pelicular. Vibrantes, enér- 
gicos, leves, mas bem estruturados, a demonstrar uma 
versão bem diferente para estas duas castas. 
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Perto das Caldas da Rainha, Rodrigo Filipe elabora 
os vinhos Humus na quinta familiar em Alvorinha, 
em agricultura biológica. Em prova os salivantes e 
algo intuitivos Humus Rosé 2020, Humus Branco 
Curtimenta 2020, culminando no Humus Palheto 
2020. 

António Marques da Cruz e Tiago Teles uniram-se 
num projeto de viticultura e vinificação designado 
COZ. Iniciado com vinhas da Quinta dos Cozinheiros 
(Figueira da Foz), a que se junta, desde o início de 
2017, uma vinha na Serra de Montejunto de onde 
nascem as novas referências apresentadas, surgem os 
COZ pop branco (Vital) e tinto de 2020 (Castelão), 
exemplos simultaneamente minerais e gastronómicos, 
que demonstram o efeito da combinação da serra e da 
influência atlântica. 

Em estreia, Emanuel Frutuoso e o seu projeto Safado 
Vinhos, iniciado em 2019, no qual é guardião de vinhas 
com 65 anos na zona de Óbidos, com castas brancas 
antigas, trabalhadas de forma artesanal e em agricul- 
tura biológica, de onde nasce o Safado branco 2019. O 
Safado 2019 tinto, firme e vibrante, provém da casta 
Tinta Roriz de solos argilo-calcários na Arruda dos 
Vinhos. 

O Passevinho 2021 terminou com Pedro Marques, 
do Vale da Capucha, que foi à sua cave e fechou com 
brilhantismo o evento com três vinhos brancos notá- 
veis, dois de 2011 e um de 2008, de expressão e incrível 
frescura e evidente capacidade de guarda. 
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14 
COZs Pop Branco 2020 


IVV/ Branco / Da Cruz e Teles, Lda. 


Vital com 25 anos da Serra do Montejunto, em solos argilo- 
calcários, vinificação em tanques de betão de 20hl. Aromas 
cativantes e frescos, frutos de caroço, raspa de limão e toranja, 
pederneira na profundidade. Estrutura e finesse na boca, 
vibrante e texturado, belíssimo núcleo de acidez e toranja, maçã 
Bravo Esmolfe e aneto, com final a manter intensa perceção 
mineral. Fresco e delicioso para beber agora, mas irá desenvolver 
mais complexidade. 


Consumo: 2022-2028 / 14,00€ /11ºC 


14 
Curral Teles Alfa 2018 


Douro / Tinto / Mateus Nicolau de Almeida 


Mistura de uvas tintas pisadas 3 horas em Calcatórium. Fermenta 
e estagia durante 8 meses em cuba de cimento. Nariz fino e 
amplo, bastante original e rico. Cereja, macadâmia, sugestões 

a jasmim e forte impressão mineral. Boca de bom porte, sem 
peso, envolvente, fresco, taninos vibrantes hábeis no revestir do 
paladar. Conclui com final demorado e intensamente saboroso. 


Consumo: 2022-2028 / 21,00€ /16ºC 


maio 2022 - 390/ Revista de Vinhos - 109 


14 
Eremitas Paulo de Tebas 2018 


Douro / Branco / Mateus Nicolau de Almeida 


Rabigato, parcela de solo pouco profundo e muito 
pedregoso, 400 metros de 

Altitude. Cacho inteiro, pisa a pé em Calcatórium 
e vinificado em cubas de cimento. Carácter 
vincado no aroma, enérgico e de forte sugestão 
mineral. Flores secas, feno e raspa seca de 
cítricos. A cremosidade de boca é cortada por 
refrescante acidez, num registo mineral e de 
alguma adstringência, tudo vibrante e alongado. 
Persistente, distinto, tem muito ainda para dar. 


Consumo: 2022-2028 / 17,008 /11ºC 


14 
Gilda 2020 


IVV/ Tinto / Tiago Teles 

Alfrocheiro e Baga da Quinta de S. Mateus e 
Trincadeira da Quinta de Valdazar. Fermentação 
em lagar aberto, estágio de 10 meses em barricas 
usadas de 300 litros. Mostra um nariz de precisão 
e frescura com intensa e gracioso na fruta 
vermelha, com sugestões de silval e matagal. 
Leve e sumarento na boca, tem tudo a ver com 
elegância e também muita energia. Os taninos 
são moderados, mas firmes, imprimem garra e 
sobriedade ao acabamento. Muito equilibrado e 
apetecível. 


Consumo: 2022-2028 / 18,00€ /16ºC 


14 
Humus Palheto 2020 


IVV/ Palhete / Encosta da Quinta 


Base de Touriga Nacional, com só 2 horas de 
maceração, depois macerado um mês com as 
películas de Fernão Pires, Arinto e Moscatel, 
seguido de estágio em barrica de 10 meses. 
Bonito tom acobreado, o aroma combina tons 
florais doces, algum morango fresco e em geleia, 
casca de laranja e lanolina. A boca mostra 
estrutura agradável, saborosa fruta, tanino macios, 
subsistindo a riqueza aveludada e frescura 

que leva ao acabamento demorado, disposto a 
enfrentar variados sabores. 


Consumo: 2022-2026 / 14,00€ /16ºC 
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14 
Saravá Loureiro 2020 


Vinho Verde / Branco / Galactic Wines 


Aroma de algum recato, feito de estratos, 
variedade de citrinos com subtis sugestões de 
flores brancas e cardamomo. Tem um paladar 
superfresco, leve, mas estruturado, acidez a 

dar água da boca, notas suculentas de toranja 

e minerais salgados. Final longo, feito de 
personalidade e uma primorosa interpretação da 
casta. Consumo: 2022-2026 / 16,00€ /11ºC 


16,5 
COZs Pop 2020 


IVV/ Tinto / Da Cruz e Teles 


Ligeira maceração de três dias nas peles, e são 
fermentadas em cachos inteiros. Estágio de 11 
meses. Carmim, nariz repleto de vivacidade, 
jovialidade e frescura das bagas silvestres, ameixa 
vermelha e toque vegetal. Corpo leve na boca, 
seco e salivante, taninos muito finos e secos, 
cheio de fruta expressiva, mas termina enxuto e 
refrescante. Pensado para ser bebido jovem. 


Consumo: 2022-2025 / 14,00€ /16ºC 


16,5 
Humus 2020. 


IVV/ Rosé / Encosta da Quinta 


Castelão e Touriga, já em estado líquido, colocado 
nas películas de Arinto, Fernão Pires, entre 

outras. Estágio de 1 ano em barrica. Nariz de 

perfil sumarento, fresco nas impressões a bagas 
silvestres, romã e uma certa lembrança a floral, 
fruto de caroço, chocolate branco e macadâmia. 
Estrutura e suculência frutada na boca com 
acidez e secura a difundir um estaladiço que o 
torna bem endereçado a inúmeros momentos de 
consumo. Consumo: 2022-2025 7 13,50€ /11ºC 


16,5 
Humus Curtimenta 2020 


IVV/ Rosé / Encosta da Quinta 


Nariz rico e algo embrulhado, indefinido. O 
oxigénio fez-lhe bem. Percebem-se os tons 

de fruta de caroço, pêssego seco, zeste seca 
de laranja, mel e amendoados. Boca de corpo 
médio e bem estruturado, sumarento, fresco, 
com amargos e salinidade, impregnado de 
personalidade. Excelente com pratos cheios de 
sabor. 


Consumo: 2022-2026 / 16,00€ /19ºC 


16,5 
Saravá Skin Contact 2020 


Vinho Verde / Branco / Galactic Wines 


Trajadura. Maceração com 90% cachos 
desengaçados, 10% cachos inteiros, maceração 
até o final da primavera, engarrafado no final do 
verão. Não filtrado. O nariz de média intensidade 
abre em tons de casca de laranja e toranja, 
amendoado grelhado, feno e alguma fruta de 
caroço, nêspera. Bom porte na boca, envolvente 
sem espessura, acidez fina, fresca e brilhante no 
balanço e no desenrolar do vinho. O final, sem ser 
extenso ou longo, é feito de algumas subtilezas e 
ainda com margem de evolução. 


Consumo: 2022-2025 / 16,00€ /11ºC 


16,5 
Serra Oca - Moscatel Graúdo 2020 


IVV/ Branco / Quinta Olival da Murta 


Fermentação em lagar aberto, leveduras 
espontâneas. Curtimenta de 6 dias, estágio 
parcial em barricas usadas de carvalho francês. 
Floral e ervas aromáticas frescas no aroma, boa 
intensidade, riqueza e largura. Estrutura firme 

na boca, volume, sumarento e ambiente de 
frescura em todo o momento com ligeiro fenólico 
e amargos bem integrados. Final longo que dá 
muito prazer. 


Consumo: 2022-2025 / 15,00€ /11ºC 


16,5 
Transdouro Express Baixo Corgo 


2020 | 
Douro / Tinto / Mateus Nicolau de Almeida 
Touriga Nacional, Touriga Franca, Roriz e Tinta 
Barroca. Fermentação e estágio em cubas de 
betão por 8 meses. Carmim aberto, nariz muito 
vivo e jovial, delicado na fruta vermelha fresca 
de perfil silvestre, envolto por sensação mineral 
a pedra lascada. Leve na boca, taninos de grão 
fino, delicados e acidez bem abrigados pela 
fruta elegante. Grande companheiro de jornada 
petisqueira. 
Consumo: 2022-2025 
11,50€ /16ºC 
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TINTOS DE 2012 


textos Marc Barros / notas de prova Alexandre Lalas, José João Santos, Luís Costa, Manuel Moreira, Marc Barros e Nuno Guedes Vaz Pires / fotos Ricardo Garrido 


Um ano globalmente seco, de temperaturas baixas no inverno e primavera, com 
precipitação na altura certa, originou uma vindima de boa memória. Os tintos de 2012 
aí estão, uma década depois, para comprová-lo. E, com eles, uma certa evolução no 
portefólio de vinhos dos produtores nacionais. 


Os primeiros meses de 2012 foram 
atípicos de invulgarmente secos, apesar 
das temperaturas baixas. Entre o final do 
inverno e o início da primavera, a intensi- 
dade da seca atingiu o ponto mais gravoso, 
classificado como seca severa a extrema, 
nos meses de fevereiro e março. Com 
efeito, a precipitação total anual de 656 
mm. levou a que 2012 tivesse sido consi- 
derado o oitavo ano mais seco dos 82 anteriores, a que se juntou 
uma onda de frio em fevereiro e ondas de calor em março, maio e 
setembro. 

Apesar disso, o ciclo vegetativo da vinha foi sendo acompanhado 
com expetativas positivas, que a chegada das chuvas, nos meses de 
abril e maio, a todo o território nacional, materializaram. E, com 
efeito, a produção total da campanha foi superior a 6,2 milhões de 
hectolitros, acima dos 5,5 milhões de hl. da campanha anterior, veri- 
ficando-se aumento de produção em todas as regiões, exceto ligeiros 
decréscimos no Alentejo e Algarve. Recorde-se que, à época, 2,7 
milhões de hl. foram dados como aptos à produção de vinhos com 
DOP e 1,5 milhões de hl. para IGP. 

Com inverno e primavera secas, a campanha seguiu sem grandes 
incidências de pragas e doenças, registando-se algumas perdas por 
desavinho devido ao baixo teor de água nos solos e, em certas zonas 
do Douro, já no verão, por episódios de granizo. 

Assim, em termos qualitativos, a campanha de 2012 foi, quase una- 
nimemente, considerada digna sucessora de 2011, num registo que 
primou mais pela elegância do que pela concentração. Tratando-se 
de um ano mais fresco, a maturação das uvas foi suave e prolongada, 
tal como a vindima, que se alongou no tempo. Os vinhos primavam 
menos pela concentração aromática e mais pelos aromas elegantes 
de fruta fresca, mostos com Ph mais reduzidos e boa estrutura de 
taninos. 


70 vinhos à prova 


Cristiano van Zeller, então à frente da Quinta Vale D. Maria, referia 
a “excelente qualidade, com uvas completamente sãs e a produzir 
vinhos de uma extraordinária intensidade de cor e aromas”. E se, 
no Douro, a campanha contou com aumento da produção, apoiado 
nos aguaceiros de agosto, no Alentejo os produtores debateram-se 


Em termos qualitativos, a 
b) 


campanha de 2012 foi, quase 


) 
A . 


com atrasos na maturação das videiras. Já 
no Dão, a produção foi inferior mas com 
vinhos de elevada qualidade. 

No Alentejo, os mostos resultaram em 
“srande frescura, ricos na cor, aroma e 
compostos fenólicos”, como disse Luís 
Cabral Almeida da sua primeira vindima 
alentejana depois dos anos passados na 
Argentina. E, por castas, a Adega de Borba 
dava o protagonismo às variedades Aragonês e Trincadeira, “embora 
a Syrah tenha tido também bastante relevância”, oferecendo vinhos 
“equilibrados na acidez e com boa estrutura”, “grande suavidade, ele- 
gância e bom volume de boca”. 

No Dão, a vindima foi, tal como no resto do país, prolongada, esten- 
dendo-se desde setembro, com castas mais precoces, como Jaen e 
Tinta Roriz, terminando em outubro, com as variedades Alfrocheiro e 
Touriga Nacional, referiu Manuel Vieira sobre a campanha na Quinta 
de Carvalhais. Mais uma vez, elegância e acidez marcaram o tom. 

Foi com este pano de fundo que a Revista de Vinhos levou a cabo 
a prova temática dedicada aos tintos de 2012, procurando abranger 
o maior leque possível de produtores com oferta ainda disponível no 
mercado. À resposta foi amplamente positiva, com quase 70 vinhos, 
o que nos leva a concluir que são cada vez em maior número os ope- 
radores que estendem os seus portefólios a vinhos com mais idade, 
alguns dos quais relançamentos; com isto, dão resposta ao cresci- 
mento da procura por vinhos evoluídos, sendo que estes consumi- 
dores mostram-se disponíveis para pagar os custos de guarda. 

Como em qualquer prova temática levada a cabo pela Revista de 
Vinhos, a avaliação foi realizada em rigoroso contexto de prova cega, 
sendo a classificação final de cada vinho o resultado da média de pon- 
tuações dos provadores. 

A armada do Douro foi a que registou maior presença na prova, 
superando 20 amostras e um perfil de elegância e harmonia que dá 
mostras de evolução muito positiva. Juntaram-se-lhes uma amostra 
bem alargada de vinhos do Alentejo, tal como de Lisboa e Dão, com 
cerca de uma dezena cada. E se, bem que menos presentes em número, 
as regiões do Tejo, Setúbal e Bairrada, os vinhos destas regiões 
contam-se entre os mais bem pontuados pelo painel da Revista de 
Vinhos. Com preços que oscilam entre 10 e 220 euros, existe uma 
ampla escolha para todas as bolsas. Uma década em grande estilo, 
como só os grandes vinhos conseguem... e são portugueses! 
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DS MAIO BEM PONTUADOS 


Ninfa Grande Reserva 
2012 


Tejo / Tinto / João M. Barbosa 


Rubi de médio para intenso. 
Esplêndido nariz balsâmico, com 
tanta fruta vermelha e negra madura, 
muitas especiarias picantes e doces, 
impressões telúricas e já alguns 
apontamentos terciários, a trazerem 
imensa complexidade olfativa. A boca 
é arrebatadora, terroir salino, taninos 
portentosos, acidez eletrizante e 
uma longa e especiada persistência. 
Apesar do imenso carácter, é um 
vinho totalmente gastronómico. GC 
Consumo: 2022-2032 


30,00€ /16ºC 


Esporão Private 


Selection 2012 
Alentejo / Tinto / Esporão 


Rubi escuro. Notas de café 

e licor de cereja, terrosidade 
e flor seca. Empolga pela 
qualidade intacta do tanino, a 
que se junta uma assinalável 
elegância estrutural e precisão 
no volume. Termina tenso, 
persistente e profundo, 

com impressões vegetais 

em evidência. Mostra uma 
evolução muito nobre, que 
ainda não terminou. JJS 


Consumo: 2021-2025 
50,00€ /16ºC 


Quinta do Piloto 
Garrafeira 2012 


Palmela / Tinto / Quinta do Piloto 


Granada. Nariz de cereja escura, 
folha de tomate, cedro, balsâmicos, 
especiaria delicada e tabaco. Tanino 
esculpido em firmeza e elegância, 
estrutura que deixa perceber o 

solo de areia, excelente acidez 
geral. Final demorado, bastante 
profundo e persistente. Já moldado 
pelo tempo, continuará a evoluir 
tranquilamente, como só os grandes 
vinhos conseguem. NGVP Consumo: 
2022-2030 


95,00€ /16ºC 


Luis Pato Vinha Pan 
2012 


Bairrada / Tinto / Luís Pato 


Granada. Nariz de resina de 
pinheiro, mato, cereja e algum 
vegetal, verniz e balsâmicos. 
Tanino sólido, elegância geral, 
muita finura de princípio a fim. 
De uma delicadeza notável, 
perdura, perdura... JJS 
Consumo: 2022-2028 


40,00€ / 16ºC 


Monte Cascas Vinha 
da Carpanha 2012 


Dão / Tinto / Casca Wines 


O tom aqui é de força, 
brutalidade, potência. No 
nariz, um toque de pinheiro 

e muita fruta. Na boca tem 
taninos firmes, muita dimensão 
e profundidade em boca, 
frescura, vivacidade. AL 
Consumo: 2020-2024 


33,00€ /16ºC 


O ciclo vegetativo e de maturação da vinha foi sendo acompanhado 
com expetativas positivas, que a chegada das chuvas, nos meses de abril 


e maio, a todo o território nacional, materializaram. À produção total 
da campanha foi superior a 6,2 milhões de hectolitros, acima dos 5,5 


milhões de hl. da campanha anterior. 
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TINTOS DE 2012 


pela Revista de 
oroso contexto de 


prova temática levada a cabo 


Vinhos, a avaliação foi realizada em ri 


cega, sendo a classificação final de cada vinho o resultado da 
média de pontuações dos provadores. 


É Mouchão 2012 


À 


2026 


Douro / Tinto / Quinta da 
Foz do Pinhão 


Rubi jovial. Belíssima dimensão 
aromática, fruta fresca, romã, 
alguma passa, floral, vegetal 
seco. Cheio, seco, bom volume 
e largura, fruta no centro de 


QUINTA 
DA FOZ: 


Ed 


café e especiaria. MB 
Consumo: 2022-2026 
24,99€ /16ºC 


Alentejo / Tinto / Vinhos da 
Cavaca Dourada 


Halo de evolução. Boa 
dimensão aromática, fruta 
madura ainda fresca, notas 
terrosas, pimento e grão de 
mostarda. 
seco, tanino ainda vigoroso, 
acidez média em equilíbrio. 
Termina com bom comprimento 
e toque picante a espevitar o 
conjunto. MB Consumo: 2022- 


Quinta da Foz Reserva E 


boca. Termina com sensação de : 


Bom volume de boca, 


80,00€ /16ºC 


Quinta das Cerejeiras 


Grande Reserva 2012 
Óbidos / Tinto / Companhia 
Agrícola do Sanguinhal 


Granada suave. Elegante e 
feliz na forma como alia fruto 
e vegetal, romã e pimento. 
Complementos de fumo e 
de algum salino. Tanino fino, 
expressão geral elegante, 


e sedutor. Vale pelas subtilezas. 
Que delícia de vinho! JJS 


Consumo: 2022-2026 


60,00€ (garrafa magnum) / 
16ºC 


excelente acidez, final profundo : 


Primado 2012 


Dão / Tinto / Dário Pereira 
de Melo - Vinhos Primado 


Rubi bonito, que deixa ver 

o fundo do copo. Notas 

de pinhal e caruma, bagas 
silvestres e balsâmicos. 
Delicado e fresco, revela solidez 
estrutural, volume esculpido, 
final elegante e teimoso. A 
juventude impressiona. JJS 
Consumo: 2022-2026 


20,00€ /16ºC 


2012 


Douro / Tinto / Quanta 
Terra 


Rubi suave. Fruta muito pura no 
nariz, também notas de esteva, 
bosque e madeira discreta, 

de grande nivel. Na boca é 
delicado, elegante, com boa 
acidez e tanino a sustentar final 
fresco e prolongado. LC 
Consumo: 2022-2028 


15,00€ / 16ºC 
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25,00 


TINTOS DE 2012 


NOME DO VINHO / REGIÃO / PRODUTOR 


: Campolargo Baga 2012 / Bairrada /M.sS. 

: Campolargo 

: Granada. Notas de pinhal e cereja desidratada, folha de chá e gengibre. 

“ Tanino fino, acidez que o espevita e lhe acresce nervo, volume elegante 
e final bastante especiado, com pimenta e cominhos. Algo exótico, está 

: bem curioso. Consumo: 2022-2025 AL 


4000 


29,49 


:* Casa Ferreirinha Quinta da Leda 2012 / Douro / 
: Sogrape Vinhos 

: Rubi com rebordo violáceo. Nariz elegante com notas de especiaria 
: branca, flores azuis, esteva e bergamota a envolver referências 

: frutadas, que surgem em segundo plano. Boca acetinada, com 

: tanino maduro plenamente integrado, muita suavidade, final longo e 
: persistente. Belo vinho. Consumo: 2022-2026 LC 


' Duorum Reserva Old Vines 2012 / Douro / 

:* Duorum Vinhos 

: Discreto e elegante, mostra harmonia nas notas de fruta madura, 

: especiarias, leve torrefação e mato seco. Bom volume de boca, Seco, 

: acidez equiliorada, tanino macio mas ainda vigoroso. Termina com bom 
: comprimento, fresco e salivante. Dará boa conta de si por mais alguns 

: anos. Consumo: 2022-2029 MB 


' Escondido 2012 / Regional Lisboa / Quinta do 
: Gradil 

= 13000 - Rubi com alguma palidez. Aromas evolutivos, fruta desidratada, casca 
=: depinheiroe caruma, especiaria branca. Boca com alguma frescura, 

: num perfil elegante, com tanino macio e acidez média. Consumo: 


: 2022-2025 L6 


16,00 


“90,00 


: Herdade da Barrosinha Grande Reserva Edição 


Especial 2012 / Regional Península de Setúbal / 


* Companhia Agrícola da Barrosinha 

: Retinto. Mirtilo, cedro, balsâmicos, fumo, ligeiro couro, cravinho, 

: pimenta preta. Tudo em registo profundo mas elegante. Cheio de 

: músculo, de tanino seco e acidez alta, grande volume, final muito longo 
: enota de folha de tabaco a fechar. Consumo: 2022-2027 JS 

: Júlio B. Bastos Grande Reserva Alicante Bouschet 
: 2012 / Alentejo / Júlio Bastos 

: Ainda rubi, denso. Mentolados e frutos negros, complementos 

: balsâmicos e de especiaria quente. O meio palato é mais vegetal, o 

: tanino está sedoso, o volume e o final surgem mais quentes. Consumo: 
“2022-2024 JS 


17,5 


17,5 


14500 


24,90 


55,99 


: 2022-2028 MB 


:* Menino António Alicante Bouschet 2012 / 

: Regional Alentejano / Herdade da Malhadinha Nova 
: Rubi ainda jovial. Boa concentração aromática, algum fruto maduro, 

: especiaria, a madeira surge bem integrada, nota de verniz. Na boca 

: mostra bom volume, seco e fresco, tanino vigoroso, final de bom 


comprimento, elegante e com alguns anos pela frente. Consumo: 


:* Olho de Mocho Reserva 2012 / Regional 

:* Alentejano / Rocim 

: Vermelho opaco. Aromas quentes a fruta preta temperados por frescura 
: balsâmica e cítrico de bergamota. Complexidade aromática com notas 

: de cedro e especiarias. Na boca mostra volume, tanino macio, boa 


: Quinta da Foz Grande Reserva 2012 / Douro / 

: Quinta da Foz do Pinhão 

: Granada. Permanece exuberante na expressão floral, alia groselha 

: e cereja escuras, especiaria e cedro. Tanino mais vegetal, estrutura 

: firme, bom volume, final bem definido. Tem sabido evoluir com garbo. 
: Consumo: 2022-2025 JJS 


NOTA 


| Quinta de Pancas 2012 / Regional Lisboa / Quinta 
: das Pancas 


| PREÇO | 


NOME DO VINHO / REGIÃO / PRODUTOR 


'* Quinta da Manoella Vinhas Velhas 2012 / Douro / 
* Wine & Soul 
: Corrubi bem viva. Complexidade aromática, notas terciárias 
: 100,00 * balsâmicas, pimento verde, erva seca, algum fruto maduro. Bom 
: volume de boca, tanino ainda vigoroso, especiaria fresca, a madeira 


: integrada. Final de bom comprimento, especiado e gastronómico. 


* Consumo: 2022-2027 MB 


: Rubo vivo. Boa complexidade aromática, com as notas de fruto fresco a 


: par de sensação floral, algum citrino maduro e leve verniz. Seco, amplo 


e cheio, boa sensação frutada no centro de boca, acidez a equilibrar 


: o conjunto. Termina especiado, com bom comprimento. Consumo: 


Quinta de Chocapalha 2012 / Regional Lisboa / 
' Quinta de Chocapalha 


: Rubi Fruta preta e azulada surge envolvida por aromas de bosque, 

: alguma especiaria, cedro, musgo e cogumelos. Boca fresca e elegante, 
: travo vegetal a dar-lhe nervo, tanino muito franco e evidente, bela 

: acidez, final persistente. Consumo: 2022-2028 LC 


:* Quinta de Valbom Reserva 2012 / Douro / Monte 


399 


: do Trevo 

: Rubi reflexos granada. Floral seco, tabaco, cogumelo e mato são as 

: notas que ilustram a evolução. Tanino aguerrido, estrutura portentosa e 
: mais fresca, bom volume, final alongado e levemente especiado. Se 0 


: guardou, está na altura de o abrir. Consumo: 2022-2025 JS 


:* Quinta do Crasto Vinha da Ponte 2012 / Douro / 


22000 


: Quinta do Crasto 
: Rubi escuro. Ainda algum floral, secundado por notas de pastelaria, 
: bombom de chocolate e fruto desidratado. Doçura no tanino, estrutura 


: sedosa, volume especiado, final a mostrar um curioso vegetal. 


| Quinta do Cume Reserva 2012 / Douro / Quinta 


3050 


: do Cume 
: Opaco, reflexos granada. Notas de chocolate e bombom de cereja, 
: florais e menta. Tanino firme, volume largo, estrutura sólida, final 


: com mais vegetais e a mostrar bom prolongamento. Tem uns bons 
: Quilómetros de caminho. Consumo: 2022-2025 JS 


' Quinta Vale D. Maria 2012 / Douro / Quinta Vale 


Ê 70,00 


: D. Maria 
: Rubijovial. Boa complexidade aromática, fruta vermelha fresca, 
: citrino maduro. Nota tostada, café, baunilha, componente floral. Seco, 


: bomvolume e acidez em equilibrio com o corpo sólido. Final longo e 


Tiago Teles Gilda 2012 / Tiago Teles 


: Osanos fazem bem a este vinho. Já se notam aromas terciários, como 
: couro e cogumelos. Na boca, mantém a tensão e a vibração Consumo: 


- 2022-2024 NGVP 


Vale do Ancho Reserva 2012 / Alentejo / Menir BR 
' Sociedade Agrícola 


47,00 


: Rubiescuro, reflexos granada. Nariz de romã, pimento e folhagem 
: seca, chocolate e cedro. Muito firme, tem na boa acidez o segredo 


: para o equilibrio. O volume é generoso e o final tem alongamento. Pede 
: gastronomia apurada. Consumo: 2022-2025 JJS 


: Villa Oliveira Vinha das Pedras Altas 2012 / Dão / 
* O Abrigo da Passarella 


: Rubiainda vivo e brilhante. Notas terrosas, aromas de subcoberto, 


: cogumelo, resina, balsâmico, verniz. Boa mineralidade na prova de 
: boca, amplo, acidez equilibrada, tanino robusto. Final longo, especiado 
: eseco. Consumo: 2022-2026 MB 


Aos vinhos com pontuação igual ou superior a 17,5 valores é-lhes atribuída a menção Altamente Recomendado. 
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PREÇO NOME DO VINHO / REGIÃO / PRODUTOR NOTA | PREÇO | NOME DO VINHO / REGIÃO / PRODUTOR 
: B Adega de Borba Garrafeira 2012 / Alentejo / ' Herdade Grande Grande Reserva 2012 / Regional 
: Adega de Borba ' Alentejano / Herdade Grande -António Manuel 
17 n2 : Corjovial apelativa. Aromas ricos de fruto vermelho fresco, balsâmicos ' Baião | | 
: ementolados, notas terrosas. Na boca é seco, com nuance 17 3050 : Lança Rubi pálido. Aromas de amora, ameixa Seca, cereja preta, 
: apimentada, acidez viva, tanino ainda vigoroso. Final especiado, longo € “. chocolate e especiaria vermelha. Boca com excelente volume e 
: fresco. Consumo: 2022-2028 MB : estrutura, revela bom equilibrio entre doçura, álcool e acidez. Tanino 
Ao Deal ra sa a RG A a : maduro e persistente ajuda ao final de boca prolongado. Um tinto 
à Barão de Vilar Grande Reserva 2012 / Douro / : Clássico de terra quente. Consumo: 2022-2024 LC 
O horgodeMilaeVinhos | 0 0 O || [oiro pa 
17 9599 : Rubiescuro. Notas de roseiral e cereja escura, chocolate, especiaria | Julia Kemper Touriga Nacional 2012 / Dão / Julia 
“ : finaetraços balsâmicos. Tanino fresco, estrutura especiada, boa ' Kemper Wines 
: acidez geral, de dimensão bem desenhada e final mais fresco, com 17 2490 : Rubiescuro. Apresenta urze de pinheiro, cereja escura, mato & 
: sabor de romã. Uma delicia. Consumo: 2022-2025 JJS “: mentolados. Texturado, combina altivez e elegância, tem dimensão 
CRS ALA DESaniA VOSLADA A AASAUENA ALI RA LAADA COR OUUEULAADO Dimas SAI AA DU SSI COUA LIS OLNBU DIAL DDS DSA CD USAdAS O NODRA LAN DUUÍN CPNSLÁDO SUADS ST AA Db) CLOSRA SA ASA CADA CANSADO SUA generosa [o final generoso. Vive uma fase feliz. Consumo: 2022-2025 
' Coelheiros Vinha do Taco 2012 / Regional NGVP 
: Alentejano / Herdade de Coelheiros e EU CRS Rm O o ER de 
17 - 4500 - Aromaalgo contido, liberta notas de fruto vermelho e bagas azuladas, ' Julian Reynolds Grande Reserva 2012 / Regional 
=: algumfruto de polpa amarela, mentolados. Seco, bom volume de boca, : Alentejano / Reynolds Wine Growers 
: algo adstringente, acidez média. Final especiado, com apontamento 17 7150 : Púrpura. Notas de mato e cogumelo, cedro, vegetais e balsâmicos, 
: vegetal. Consumo: 2022-2027 MB “: Tanino imperial, grande volume, especiaria quente a meio palato. 
PRO VEN NS, DVI ONE IND RT SOS TEDTEPPANRIT VESPA SINTO FO OINS O DO PAPEIS POSSE RREND PS DP SSERNOS PAPO BRST Termina prolongado e muito guerreiro, preparado para próximas 
' CV Curriculum Vitae 2012 / Douro / Lemos & Van batalhas. Consumo: 2022-2026 JS 
ES ' mo RR 
: Rubi denso. Boa dimensão aromática, fruto ainda jovial, nota ' Munda Touriga Nacional 2012 / Dão / Fontes da 
17 13,00: especiada, pimento, vegetal seco, ligeiro verniz. Na boca é amplo, : Cunha - Quinta do Mondego 
: tanino adstringente mas de qualidade, acidez e estrutura em equilibrio. 17 3300 : Notas balsâmicas, resina de pinheiro, eucalipto, aromas de subcoberto 
: Termina seco, longo e fresco. Bem gastronómico. Consumo: 2022-2026 “ como cogumelo, musgo, pedra molhada. Bom volume de boca, seco, 
: MB : tanino ainda robusto, de qualidade, fresco e especiado no fim de boca. 
ent Wa ç Pantano pm danca a papas oosaa o Aa dai aisdae indo porsbi quio So Deo ia nora se nau Consumo: 2022-2097 AL 
| Duas Quintas Reserva 2012 Douro Adriano. || ea Pe 
' Ramos Pinto |: Palácio dos Távoras Grande Reserva 2012 / Trás- 
17 5700 - Rubi escuro. Austero, mostra floral seco, groselha negra, complementos : os-Montes / Essência do Douro 
“: decedro. O porte é altivo, tem boa dimensão mas sempre dentro do 17 6000 : Rubijovial Notas de fumeiro, fruta passificada e especiarias doces 
: bom-senso. Termina prolongado e teimoso. Vive “aquele momento. “ emconjunto de boa complexidade. Prova de boca com bom volume e 
: Consumo: 2022-2024 AL : frescura, tanino suave e elegante. Final prolongado, especiado e seco. 
SER PS PAR E RDD AR SIA EUROS ESIO S ENS O OCR RA EP EDRES SERRA ARONSS EST RERC/ ODAS EA SEA D RAR E CRRNNIS CPEERNASERPANVA ORAS PEPEESTA SPRPNNTE PORSOSA SOREOS TA ONE URDESEIA Consumo: 2022-2028 MB 
| Fidaigas de Santar Grande Reserva 2012, /Dão/ | | renan DG Ge Da 
' Vinassantar : Palpite Grande Reserva 2012 / Regional Alentejano 
1500 : Bonita cor, concentração mediana, requinte no aroma, cereja, ameixa : / Fita Preta Vinhos 
: preta, especiarias doces, floral, alia complexidade e frescura. Na boca 17 n90 ; Rubiescuro, rebordo granada. Nariz de florais e grão de café, pimento, 
: é aveludado, taninos polidos, delicados mas firmes, frescura em toda a “: chocolate e muita especiaria. Tanino fluido, volume acalorado, 
: linha e final perfumado, rico e sofisticado. Consumo: 2022-2022 MM : estrutura musculada. Finaliza alongado, pronto para mesas fartas. 
dostaLbeaaoas vosnddadd ereta EnAbba da dO a So: AAbIDONBLENAL DOS ACAL PALA LAG E SUDE VI LADO ISA OLA SÃO SDS AA PSOSLLHAOAASO !svad6 LL bsensiLiabadds CUOUUÓS Labs on si sbaa sds bone Consumo: 2022-2023 JJS 
O rontedo Ouro TourigaNacional 202 [Dão || ro E 
' Sociedade Agrícola Boas Quintas : Poeira 25 Barricas 2012 / Douro / Jorge M. Nobre 
17 1900 : Granada. O primeiro perfume é de bosque, seguido de traços de : Moreira 
“ : evolução que incluem couro e tabaco. Tanino firme e fresco, estrutura 17 3500 : Granada, rebordo atijolado. Boa dimensão aromática, notas de fruta 
: sólida, volume exato. O final combina folhagem seca e cogumelo. Tem =: passificada, notas de cacau, herbáceo seco. Elegante e equilibrado na 
: ainda estrada para andar. Consumo: 2022-2026 JJS : prova de boca, fresco, tanino macio, nota chocolatada e ligeiro vegetal 
A ra ae cm e sandccar pos O Rosa da : no final longo e vivo. Consumo: 2022-2027 MB 
: Alentejo / Herdade da Calada ' Quinta da Bacalhõa Cabernet Sauvignon 2012 / 
17 6020 : Rubisuave. Fruta madura no nariz, ligeiro verniz, madeira discreta, : Regional Península de Setúbal / Bacalhõa - Vinhos 
“: vagem de baunilha. Boca com grande equilíbrio, frescura de bergamota 17 1899 ; de Portugal 
: adar-lhe elegância, tanino maduro, final longo. Um belo vinho “: Rubiainda vivo. Notas de cereja madura, romã, leve vegetal, ligeirissimo 
: alentejano, ainda em grande forma. Consumo: 2022-2025 LC : verniz, Na boca é seco, estruturado, acidez equilibrada, especiado no 
RSA | Rr ma a e : finallongo, de bom comprimento. Consumo: 2022-2028 MB 
ds dos (ones oO io Reeional ' Quinta da Gricha 2012 / Douro / Churchill's 
: Alentejano / Monte do Trevo Fes 
17 Pao Granada eos, pe cogumelo, folhagem sea & chocola E * Cor rubi incrivelmente jovem para um vinho com 10 anos. Aromas a fruta 
: Negro. Tanino domado pelo tempo, estrutura sedosa e mais dócil, final 17º: 49: NESE Se) ed e ha Boca fi 
: de matriz vegetal, muito agradável. Consumo: 2022-2024 JS o RS 
: elegante, com taninos belíssimos, plenamente integrados, final longo e 
: persistente. Consumo: 2022-2025 LG 
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29,00 


4000 
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: Quinta da Viçosa (Aragonez e Petit Verdot) 2012 

: | Regional Alentejano / João Portugal Ramos 

: Rubi, primeiros laivos granada. Curioso pela vivacidade floral que ainda 
: Tevela, nuances de pimento, cereja, floresta e especiaria. Muito fresco, 

: temtanino repleto de garra, boa acidez geral, grande tensão e final 

: teimoso. Em grande forma! Consumo: 2022-2026 JJS 


:* Quinta do Monte d'Oiro Reserva 2012 / Regional 


Lisboa / José Bento dos Santos - Quinta do Monte 


- d'Oiro 
: Granada. Notas de algas secas e salicórnia, fruto moldado pelo tempo, 
: couro e balsâmicos. Tanino seguro, excelente acidez, elegância 

: estrutural, final tenso, de motor ainda nervoso. Pronto para mais umas 
: valentes curvas. Consumo: 2022-2025 JJS 


* Quinta do Pinto Merlot & Syrah 2012 / Regional 
: Lisboa / Quinta do Pinto 

: Granada. Notas de flor seca e mato, cereja desidratada e tintura de 

: jodo. Tanino fino e salgado, estrutura delicada, volume elegante, final 
: Saudável. Está no ponto. Consumo: 2022-2024 JS 


: Quinta do Pinto Touriga Nacional 2012 / Regional 
: Lisboa / Quinta do Pinto 

: Rubi Boa dimensão aromática, notas de fruta ainda pungentes, ligeiro 
: verniz, especiaria, citrino maduro. Bom volume de boca, seco, tanino 


redondo e macio, estrutura e acidez em equilíbrio. Final médio mas 


: fresco, Consumo: 2022-2025 MB 


: Quinta do Vallado Reserva Field Blend 2012 / 

: Douro / Quinta do Vallado 

: Rubi. Fruta preta e desidratada, casca de pinheiro, especiaria branca, 
: bergamota, 'sous-bois”. Vinho que enche a boca, com tanino maduro 
: plenamente integrado e final persistente. Não parece ter 10 anos. 

: Consumo: 2022-2028 LG 


24,90 


:* Vale da Mata Reserva 2012 / Regional Lisboa / 

: Rocim 

: Granada. Mostra algum sal e especiaria, romã, terrosidade e fumo. 

: Bastante fresco, tem na acidez o segredo que o faz fervilhar. O final é 
: especiado e salgado, fino mas sólido. Continuará a evoluir. Consumo: 
: 2022-2025 ])S 


15,00 


9000 


:* Cinetica Reserva 2012 / Douro /M. Henrique O. G. 
: Cizeron 

: Rubi acastanhado. Aromas evolutivos a fruta madura, ameixa Seca, 

: groselha preta e maçã assada, Francamente melhor na boca do que 

: no nariz, bebe-se com prazer graças a boa acidez, equilibrio, agradável 


: Cortes de Cima Reserva 2012 / Regional 

: Alentejano / Cortes de Cima 

: Rubi, Boa dimensão aromática, com notas de fruta madura, 

: passificada, a par de toque especiado, noz moscada, mentolado, nota 
: floral, conjunto de grande frescura. Na boca é seco, tanino suave, boa 


: Explicit 2012 / Regional Alentejano / Jorge Rosa 

: Santos e Filhos 

: Rubi, rebordo atijolado. Fruta madura ainda abundante, madura mas 
: fresca. Notas balsâmicas, verniz, especiaria, leve torrefação. Seco, 


bom volume de boca, acidez alta, final um pouco curto. Consumo: 


: 2022-2025 MB 


ND 


:* Herdade de São Miguel Reserva 2012 / Casa 

' Agrícola Alexandre Relvas 

: Rubi escuro. Notas de bagas silvestres e de azeitona, mato, 

: apimentados e complementos terrosos, de evolução. Sempre fluido ao 


longo da prova, tem tanino suculento, texturas que se desdobram, final 


: alongado e elegante. Parece já ter conhecido o auge, começa agora a 
: encarar o por do sol. Consumo: 2021-2024 JJS 


NOTA 


| PREÇO | 


16,00 


NOME DO VINHO / REGIÃO / PRODUTOR 


' La Rosa Reserva 2012 / Douro / Quinta da Rosa 

: Vinhos 

: Rubi laivo atijolado. Elegância e harmonia no nariz, com notas de 

: fruta de caroço, balsâmicos, ligeiro verniz. Seco, bom volume de boca, 
: tanino suave, algo vegetal mas de qualidade. A acidez percorre a prova 
: de boca até ao final, especiado, longo e gastronómico. Consumo: 


16,5 


21,00 


21,90 


“4000 


: Quinta da Falorca Touriga Nacional 2012 / Dão / 
: QVE - Sociedade Agrícola de Silgueiros 

: Boa complexidade aromática, notas de bosque, fruto algo maduro, 

: trufa, agulha de pinheiro. Prova de boca com alguma adstringência, 

: tanino ainda com arestas, acidez equilibrada. Final especiado, de bom 


:* Quinta da Romaneira 2012 / Douro / Quinta da 

: Romaneira 

: Boa dimensão aromática, notas de pimento verde, fruto silvestre ainda 
: vivo, azeitona, leve trufado. Na boca é amplo, fresco, seco, bom volume, 
: tanino de qualidade, leve adstringência que se estende até ao fim de 

: prova, de bom comprimento. Consumo: 2022-2028 MB 


' Quinta de Cidrô Marquis 2012 / Regional Duriense 
:* | Real Comapnhia Velha 

: Rubi. Nariz com sinais de alguma evolução. Fruta preta e azulada 

: envolta por notas de pinha, caruma e algum verniz. Boca com 

: tusticidade, mostra rugosidade dos taninos. Boa acidez confere 

: frescura ao final de boca. Consumo: 2022-2026 LC 


' Serradinha 2012 / IVV / António Marques da Cruz 
: Rubi laivos granada. À primeira impressão é algo animal, mas depois 

: de agitar descobre-se folha de chá, caruma e fruto desidratado. Mais 

: fresco a seguir, com tanino vivaço, muito boa acidez, final seco e de 

: folha de tabaco. Mantém a garra. Consumo: 2022-2025 JJS 


50,00 


| AdegaMãe Terroir 2012 / Regional Lisboa / 

' AdegaMãe 

: Vermelho acastanhado. Fruta madura no nariz, também algum 

: chocolate, casca de pinheiro e mato rasteiro. Prova de boca com 

: frescura amparada por acidez incisiva, nota herbácea, tanino fino e 
: Integrado. Consumo: 2022-2027 LC 


16 


3850 


3000 


11,90 


' Dona Isabel Juliana 2012 / Regional Tejo / Quinta 

: da Lagoalva de Cima 

: Rubi pálido com rebordo acastanhado. Fruta demasiado madura, 

: quase cozida, com notas de tomate seco, maçã reineta, couro e algum 
: verniz. Boca fiel ao nariz, tudo no mesmo perfil. Um vinho evoluído e 


Passagem Reserva 2012 / Douro / Quinta das 

' Bandeiras Vinhos 

: Fruto passificado, notas terrosas, balsâmicos, toque vegetal. Seco, bom 
: volume, acidez média, tanino macio. Fim de boca de bom comprimento, 
: frutado e com leve especiado. Consumo: 2022-2025 MB 


Quinta da Rede Reserva 2012 / Douro / Quinta da 
' Rede 

: Púrpura, Alia notas de chocolate e fruto negro maduro, ligeiros florais e 
: balsâmicos. Tanino texturado, estrutura quente, bom volume, final mais 
: plano. Como diria a música, "it's now or never!” Consumo: 2022-2023 
:Js 
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Sérgio Crivelli 


PRODUTO 


texto Fátima Iken /fotos Jorge Matos 


É uma coisa tão simples, mas dá-nos a volta à cabeça. À pizza nasceu em Nápoles, 
terra de carácter, e a mistura de pão fino, cozido em forno de lenha, com queijo a 
derreter por cima e apenas algumas folhas de basílico já nos põe a salivar. O tomate 
acrescentou-lhe cor e sabor, a par de uma panóplia livre de ingredientes que 
podemos escolher a bel-prazer. Uma equação de sucesso, quando menos é mais. 


ode-se comer em qualquer lado 

e reconforta-nos. Depois de um 

período de industrialização, a pizza 

voltou a brilhar nas mesas porque 

tem tudo para bater certo. Uma 
base fina de massa de pão bem trabalhada, de 
froma artesanal, passata (tomate cozido, limpo 
de sementes e peneirado), mozarella q.b. e, em 
minutos, está a borbulhar à nossa frente, cheia 
de cor e sabor, quente e aconchegante. 

Solar, gastronómica, leve e simples, refinada 
ou clássica, pode ser partilhada em família ou 
com amigos (e até mesmo em solitário), agre- 
gando à sua volta boa disposição. 

Tem ainda a mais-valia de poder ser comida 
em qualquer lado porque, no fundo, é uma 
vesão original e sui generis de uma sanduíche, 
se pensarmos bem. E aquele cheirinho eston- 
teante, quando sai do forno, crocante e suave, 
sequinha no rebordo e húmida no centro, con- 
jugando sucos e a elasticidade cremosa do 
queijo. Irresistível. 

Depois, há as azeitonas, o tomate seco, as 
anchovas, o presunto, os cogumelos, charcu- 
taria, legumes e até fruta que a tornam ver- 
sátil. Uma forma de arte. Não será por acaso 
que as pizzas napolitanas artesanais feitas por 
pizzaiolos napolitanos são hoje consideradas 
Património Mundial da Unesco, desde 2017. 

Pensar que inicialmente a pizza era sobre- 
tudo consumida por gente pobre e vista com 
sobranceria pelas classes mais elevadas dá que 
pensar. Sobretudo pela popularidade mundial 
que alcançou. 

Mas os primeiros pizzaiolos surgem já em 
meados do século XVIII, havendo registo de 
dezenas destes estabelecimentos em Nápoles 
Podia 
nestas pequenas padarias-taberna com forno 
a lenha, ou na rua, com um pouco de azeite, 
sal e oregãos, coberta com um pouco de 
queijo e algumas folhas de basílico. Poderia 


chamados “laboratorio”. comer-se 


acrescentar-se anchovas ou presunto. Ou seja, 
muito perto do que hoje conhecemos, apesar 
das estilizações. 

Mas só mesmo a partir do século XIX é que 
começa a ser tradição em Nápoles, sua terra de 
origem, apesar das suas raízes remontarem a 
bem mais cedo, havendo já registo de padeiros 
napolitanos a fazê-las. 

Até meados do século XX, a pizza era prati- 
camente ignorada no mundo. Só mesmo após 
a imigração de napolitanos para os Estados 
Unidos é que começa a sua viagem condu- 
cente à globalização. Se no princípio era prato 
de resistência dos imigrantes em Nova lorque, 
depois tornou-se célebre e rapidamente se 
industrializou. A comunidade italiana resistia à 
“americanização” no modo de vida e na alimen- 
tação. E na chamada Little Italy em Nova lorque 
abriram vários “laboratórios”, ou seja pizzarias, 
que começaram a atrair as atenções. 

Mas na sua terra de origem, a Itália, só a partir 
de 1950 é que começou a ser iguaria de refe- 
rência, bem como no resto da Europa, pois até 
aí era apenas tradição em Nápoles. 

A princípio tratava-se de uma espécie de 
foccacia, um disco de pão com queijo que 
servia para os menos abonados resolverem de 
forma fácil uma refeição, tornando-se muito 
popular, até porque saborosa e económica. 
Com o aparecimento do tomate, no século XIX, 
passa de branca a “vermelha” (rossa). A etimo- 
logia da palavra pizza aponta para o grego pitta 
que queria dizer “fatia de pão”. 

O escritor Alexandre Dumas, gastrónomo, 
descobriu a pizza nas suas viagens, em meados 
do século XIX, e descreve-a como “uma comida 
do pobre que não pode pagar o macarrão”. A 
consagração começa em Nápoles quando o rei 
Umberto, passando por Nápoles, pede ao piz- 
zaiolo Raffaele Esposito para preparar pizza para 
a rainha Margherita (assim nasceu a pizza homó- 
nima) que se diz farta da cozinha francesa. 


Ainda hoje, a pizzaria Brandi, em Nápoles, afixa 
na parede este feito, num documento assinado 
pelo representante da Casa Real na época. 

Quando a pizza é um verdadeiro produto arte- 
sanal, feita com boa farinha biológica, a par da 
arte de bem amassar à mão, com todas as voltas 
a que a manualidade obriga, esticada e girada 
até ao tamanho certo e povoada por ingre- 
dientes frescos, o resultado final é uma verda- 
deira obra de arte de sapidez. 

Crocante na área externa, suave e macia no 
interior, entrelaçando-se o umami do tomate a 
untuosidade da mozzarella, povoada de maté- 
rias-primas sápidas e al punto, comer uma 
pizza pode evocar o nosso lado mais pueril, mas 
também mais exigente. 

Por isso, esqueça as pizzas industrializadas 
que estragam a imagem original de uma iguaria 
secular e celebre a arte dos pizzaiolos, que tem 
muito que se lhe diga, aliás. 


À arte de amassar, maturar e cozer 


Mas, afinal, qual é a verdadeira massa? Fina 
ou alta? A alta aplica-se mais para o género 
napolitano. Já a pizza romana é baixinha, esta- 
ladiça e fininha. E é essa mesmo que vamos 
descobrir pelas mãos do italiano Sérgio Crivelli, 
um apaixonado pela gastronomia italiana (e 
portuguesa) que deixou a Umbria por Portugal, 
mais propriamente Matosinhos, onde tem o 
seu restaurante há dez anos. 

A farinha de trigo é um elemento essencial, 
pois representa o primeiro ingrediente e acaba 
por ser a matéria-prima de uma boa massa, 
sendo esta de sêmola de trigo duro. A água é 
outra parte importante pois garante cerca de 
40% da pizza e deve ser irrepreensível do ponto 
de vista gustativo, bem como o azeite, essen- 
cial para garantir a elasticidade da massa, a par 
do sal que revelará todos os aromas e reforça 
a sua firmeza. 
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Os primeiros pizzaiolos surgem já em meados 


do século XVIII. havendo registo de dezenas 
destes estabelecimentos em Nápoles chamados 


“laboratorio”. Podia comer-se nestas pequenas 


padarias-taberna com forno a lenha, ou na rua. 


Não é por acaso que o lugar onde se faz a 
massa se chama “laboratório”, pois trata-se 
mesmo de uma série de reações químicas em 
cadeia que ocorrem no processo. 

“O segredo de uma pizza é a massa. A minha 
farinha vem de Itália e é uma mistura de oito 
tipos de trigo com origens diferentes que eu 
criei. Isso faz logo a grande diferença. A 'mani- 
toba' tem a mais alta percentagem de proteínas 
(a triticum aestivum, de grande elasticidade e 
originária do Canadá). Depois o gluten e a albu- 
mina misturam-se com a água na medida certa, 
até conseguir a homogeneidade pretendida. E 
tudo dependendo ainda da influência da humi- 
dade presente”, conta-nos Sérgio Crivelli, ori- 
ginário de Spoleto. A sua formação é em hote- 
laria e passou por Roma, Lauzanne, Munique e 
Londres, fazendo aqui um interregno para tra- 
balhar noutra área na City. Mas a paixão pela 
gastronomia falou mais alto. “Para se ter um 
restaurante, é preciso ter uma grande paixão 
pela arte”, confessa. 

De facto, basta vê-lo esticar a massa até à 
transparência, de forma exímia, e rodá-la para 
a abrir no ar, para saber que o faz por gosto. 
Existe uma diversidade de métodos de con- 
feção da massa segundo os pizzaiolos. Cada 
um tem o seu estilo. 

Apesar de não nos contar o segredo da 
sequência de passos para fazer a massa, um 
dos momentos essenciais é a mistura dos ingre- 
dientes, o amassar até formar uma bola e deixar 
descansar para desenvolver aromas na fermen- 
tação, a chamada maturação, que pode chegar 
a vários dias. A fase de descanso é, assim, tão 
decisiva quanto a fase de amassar. Repousa 
algumas horas, devendo cobrir-se com um 
pano húmido para evitar crosta na massa. Pode 
até, por exemplo, fazer a massa de manhã e 
usá-la à noite. Cada um tem a sua técnica pes- 
soal e todas são boas desde que se respeite a 
estrutura da massa, de forma a torná-la homo- 
génea e elástica. Até a água é importante, como 
referimos. No caso da de Matosinhos o Ph é de 
7,5, O que garante uma boa exequibilidade. 

Outro fator importante é o forno a lenha, no 
caso um forno de pedra lávica rotativo que per- 
mite manter a temperatura constante, estável, 
de forma a conseguir uma cocção perfeita, para 


uma massa crocante no exterior e húmida no 
interior. “O ideal é ficar dourada, bronzeada, 
bastando três minutos a 290 graus que podem 
chegar aos 400º. Assim nunca fica queimada”, 
conta, enquanto mete já a primeira pizza 
Margherita no forno com uma grande pá. 

Fazer uma pizza tem, assim, muito que se lhe 
diga. E o sucesso e sabor da massa depende 
de inúmeros fatores. A preparação é crucial e 
à mão é sempre melhor, devendo amassar, pelo 
menos, durante 15 minutos. Um aroma convi- 
dativo põe-nos já a salivar, enquanto o queijo 
vai derretendo. “A lenha que usamos é só de 
sobreiro, o que lhe confere um paladar espe- 
cial”, acrescenta. 

Enquanto isso, prepara já uma outra pizza 
com salsicha fresca, enchido feito por si, e 
ainda com gorgonzola. 

Primeiro coloca a “passata”, a massa de 
tomate, que vem de Itália, depois os ingre- 
dientes simples e frescos que não deverão ser 
mais que quatro, azeite, um pouco de óleo e, 
finalmente, a mozzarella em quantidade equili- 
brada. "Os ingredientes frescos e de qualidade 
são outro elemento fundamental. Uso produtos 
italianos e portugueses, como, por exemplo, os 
cogumelos silvestres de Trás-os-Montes”. A 
pizza vegetariana sai também agora do forno, 
com uma bela tonalidade dourada e colorida 
pelos tons da beringela, tomate, pimento, azei- 
tonas, cebola, courgettes e cenouras. 

Crivelli produz ainda massa sem gluten, 
sendo especialista na matéria. Tem um labora- 
tório próprio onde produz a massa para pizzas 
e pasta fresca, tendo até já ganho o prémio de 
melhor do mundo em Rimini na confeção de 
pizzas sem gluten, para celíacos. 

Provamos agoras as três pizzas e, de facto, 
vale a pena uma ida a Matosinhos. Mas se 
quiser experimentar uma aproximação, faça 
você mesmo uma pizza artesanal em casa. 
Deixamos a receita para dar asas à imaginação 
e ver se tem jeito para pizzaiollo. Pode até des- 
cobrir a sua vocação. 


: Rua Brito Capelo, 705 / 4450-076 Matosinhos 
= M. 91119226 
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INGREDIENTES 


500 gr. de farinha TOO ou T45 
8 gr. de levedura fresca 

20 cl. de água mineral q.b. 

10 gr. sal 

Azeite extra virgem 
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PREPARAÇÃO 


A preparação é crucial e à mão é sempre 
melhor. 

1. Mistura-se a farinha com o fermento e 
vai-se acrescentando 3/4 de água morna, um 
pouco de azeite e sal. 

2. Misturar depois o resto da água rapida- 
mente, 

3. Depois de 15 minutos a amassar, até ficar 
elástica, repousa algumas horas. Pode 
fazer-se de manhã e usar à noite. 

4. Quando triplicar de volume, deixar no 
frigorífico de um dia para o outro, cobrindo 
com um pano húmido para evitar crosta na 
massa. 


5. Dividir em três bolas e deixar de novo 
fermentar algumas horas à temperatura 
ambiente. 


6. Esticar a massa no formato. 
7. Colocar a “passata” e de seguida os 
ingredientes que escolher. 


8. Colocar mozarella. 


9. Cozer em forno bem quente a 300-400º 
numa superfície pincelada com azeite. 


10.Retirar quando ficar com as bordas empo- 
ladas e douradas, com pequenas bolhas. 
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ASTRONÓMICA 


texto Miguel Pires / fotos Fabrice Demoulin 


O Âmago proporciona 
uma experiência distinta 
e compensadora, por um 
preço justo. Uma dupla 
à frente do espaço, quer 
na cozinha, quer como 
anfitriões, que gosta do 
modelo que escolheu. E 
ainda bem, que são 
bons aí | 


Em volta de uma mesa muito especial 


Marta Caldeirão e André Coelho 


pe 


E preciso uma predisposição especial para ter um restaurante com 
apenas uma mesa comunitária, em que tudo se passa bem em frente do 
cliente, sem rede. Os chefes Marta Caldeirão e André Coelho parecem 
tê-la, dado que antes de abrirem o Âmago passaram pelo Local, um 
espaço com as mesmas características, quando podiam ter continuado a 
integrar uma brigada com uma estrutura mais convencional, como as do 
Altis Belém, Cave 23, Pesca ou Epur, lugares por onde passaram antes. 

Depois de uma tentativa falhada para conseguir mesa, à segunda 
foi de vez, bastou reservar com mais dias de antecedência. O espaço é 
pequeno, mas acolhedor. Entra-se diretamente para a sala de paredes 
cinzentas e bem iluminada, pormenores que ajudam a centrar a atenção 
no essencial: na mesa de madeira onde se sentam até dez pessoas e no 
pequeno balcão da cozinha em frente. Estando sozinho tiveram a ama- 
bilidade de me colocarem na ponta mais próxima da ação. Ao meu lado 
ficou um grupo de quatro estrangeiros e, no outro extremo da mesa, um 
casal português. Um lugar como este tem a sua especificidade e requer 
alguma solidariedade de grupo. Não como uma forma de obrigar ao con- 
vívio - que só acontece se os presentes o desejarem - mas sim por ques- 
tões de logística, uma vez que a Marta e o André fazem tudo sozinhos. 
Por exemplo, o primeiro a reservar marca a hora (que, creio, tenha de ser 
até às 20h) dado que o serviço é feito em simultâneo e só há um menu 
- de 10 momentos, 65€ - que pode ser adaptado, caso haja restrições 
alimentares. 

Embora sejam ambos cozinheiros e estejam os dois envolvidos na 
criação, definição do menu, bem como das preparações (durante o dia), 
de um modo geral, no momento do jantar, a Marta fica encarregue da 
finalização e empratamento e o André do serviço e dos vinhos, socor- 
rendo um ao outro quando necessário. 


Menu sazonal 
O jantar começa com o casal explicar o conceito do restaurante, 


seguindo-se, depois, o desfile. Naquele dia, a meio de abril, come- 
çámos pelo pão, algo que normalmente surge após os primeiros snacks 


- foi só por necessidade de remediar o atraso de um dos casais. Era do 
Copenhagen Coffee Lab, o que não sendo o melhor, tendo em conta a 
qualidade de padarias artesanais que existem em Lisboa neste momento, 
cumpriu. Ajudou, claro, o bom azeite (Metáfora) e uma viciante manteiga 
caramelizada ligeiramente fumada que o acompanhava. Do primeiro 
conjunto de snacks, destacou-se a tartelete de gamba vermelha, manga, 
molho de teriyaki e ouriço do mar. O sabor deste último elemento era 
profundo, prolongado e ainda deixou espaço para a gamba (também 
de óptima qualidade), bem como o conjunto, se expressarem. Apreciei, 
também, o brioche salteado em manteiga noisette, servido com uma 
interessante pasta de tomate densa (quase uma compota) e queijo Topo 
dos Açores ralado. Doce, salgado, ácido e umami - dos cinco gostos 
básicos do paladar, só faltou o amargo. Já o taco de trigo com rillette de 
pintada e gel de beterraba, era demasiado brando de sabores - algo que 
nem a flor de oxalis foi suficiente para o espevitar. 

O menu, que muda de acordo com as estações (e cujas propostas 
podem igualmente variar consoante a disponibilidade de certos pro- 
dutos), prosseguiu com um puré de aipo bola, choco, funcho e citrinos. A 
combinação funcionou a preceito, com o funcho cozinhado num molho 
“xo” (um potenciador de sabor rico em umami, elaborado a partir de 
marisco seco) e as tiras de choco, cortadas como um tagliatelle e mari- 
nadas num cítrico leche de tigre, a fazerem-nos viajar entre Lima e Hong 
Kong, com uma passagem por Paris. 

Mesmo quando nos levam para uma cozinha mais de conforto, as pro- 
postas da Marta e do André vêm sempre com um twist distinto. Polenta, 
cogumelos (guisados) e queijo rocquefort é algo cujo sabor não é difícil 
de antecipar. Porém, depois há um sofrito de morangos (processados 
ainda verdes) que dá um toque distinto ao prato. 

O facto de trabalharem com limitações na cozinha (quer técnicas, 
quer de pessoal) obriga a dupla a ser mais criativa e engenhosa. Contudo, 
esse constrangimento, também expõe, aqui e ali, algumas fragilidades. 
Por exemplo, o facto de não terem extração de fumos, onde cozinham, 
em frente ao cliente, faz com que não possam fazer frituras ou terminar 
uma carne ou um peixe na frigideira, como acontece num restaurante 
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comum. Por exemplo, nos dois pratos que se seguiram, 
o casal recorreu à cozinha a vácuo, a baixa temperatura. 
Isso levou a que, no primeiro caso, optassem por servir 
o robalo, sem pele, por não poderem dar-lhe uma tex- 
tura mais estaladiça — fazê-lo, implicaria libertar aromas 
menos agradáveis na sala. Mais uma vez, nada a apontar 
em termos de combinações - vinha com puré de cebola, 
pickle de uvas, gel de yuzu, salada de ervas com vina- 
greta de bergamota e molho de riesling. Porém, ao 
tomarem a opção de servir sem pele descartaram parte 
importante do sabor. André Coelho referiu que esse era 
um aspecto que iam reconsiderar, mesmo que muitos 
clientes venham a pôr a pele do peixe de lado. 


Curiosamente, a mesma situação não aconteceu na 
proposta seguinte, um peito de pintada cozinhado da 
mesma forma (e num ponto perfeito), mas com um toque 
de fogo de maçarico na pele, acrescentando outra 
camada de sabor. E aqui, mesmo não ficando comple- 


tamente crocante, ninguém a deixou de lado. Este prato 
tinha várias componentes a completar: um puré de maçã, 
outro de agrião (apenas um pequeno apontamento) e 
uma telha de “pão”, também com maçã, umas ceboli- 
nhas caramelizadas e, o mais importante, um escanda- 
loso molho de aves reduzido (feito com as carcaças e 
as partes gelatinosas da ave). Junto com a tartelete de 
ouriço, foi o prato da noite. 


Preço médio, por pessoa, 
com vinho: 80,00€ por 
pessoa. Pagou-se pela 
refeição descrita [+ água), 
103,50. A bom nível estiveram ainda as sobremesas, quer a 
“pré”, quer a principal. A primeira, com iogurte com um 
toque de fumo, lemon curd e granita de gengibre, era 


mais complexa do que seria de esperar. Não sou muito 


CRÍTICA GASTRONÓMICA 


Mesmo quando nos levam 
uma cozinha mais de conforto, 
as propostas dos chefes Marta 
Caldeirão e André Coelho vêm 
sempre com um twist distinto. 


dado a fumados nos doces, mas neste caso o fumo 


estava subtil e bem integrado, o que acrescentou valor a 
uma proposta que de outra forma seria apenas um limpa 
palato banal. Também a principal, um gelado de ananás 
com um bolo esfarelado, folhas de massa brik e mousse 
de miso, afinou pelo mesmo tom, neste caso, com o 
toque salgado e, mais uma vez, de umami, a darem uma 
outra sofisticação à proposta. 

Em termos de vinhos, a carta do Âmago é curta, como 
esperava, mas bem adaptada ao conceito do restaurante: 
apenas pouco mais de dúzia de vinhos, metade deles dis- 
poníveis a copo, tantos como os que fazem parte do pai- 
ring (35€). No fundo, toda a carta vínica é pensada para 
harmonizar com o menu da época, entrando e saindo 
referências - todas de pequenos produtores mais alter- 
nativos (a maior parte de baixa intervenção) - ao sabor 
das mudanças no prato. Em jeito de remate, posso dizer 
que o Âmago proporciona uma experiência distinta e 
compensadora, por um preço justo (que não é barato). A 
Marta e o André formam uma boa dupla, quer na cozinha, 
quer como anfitriões. Sabem receber, comunicam com 
fluidez e actuam com bom senso. Nitidamente, nota-se 
que gostam do modelo que escolheram. E ainda bem, 
porque são bons a fazê-lo. 


128 - Revista de Vinhos /390 - maio 2022 


Orevistadevinhos 


UMA GAMA 
COMPLETE 
POLISSACARÍDEOS 


manoVANTAGEºPREMIUM / manoVANTAGEºSOFT / 
manoVANTAGEºCITRON / manoVANTAGEºSOFT R 
/ manoVANTAGEºSTAGE / manoVANTAGEPNATUR 
manoVANTAGEPEVOLUTION Ny dial q 


im 
manoVANTAGE? 


MEQUGEARAMERE an 


Oenological Sensitivity 


www.saienology.com 


NOVIDADES 


fotos Arquivo e D.R. 


Penfolds 


Finalmente em Portugal 


Penfolds é, no mundo do vinho, um nome e ícone de 
reconhecimento mundial. Fundada em 1844, quando 
Christopher Rawson Penfold e família chegaram à 
Austrália vindos de Inglaterra, alcançou ao longo do 
tempo a reputação de alta qualidade e consistência em 
todo o vasto portefólio, onde sobressai o vinho porta- 
-estandarte Grange. 


Desde a sua primeira edição em 1951, ainda em fase 
experimental, o Grange, feito a partir da casta Shiraz, é 
a mais impressionante expressão da filosofia Penfolds 
em misturar uvas de múltiplos vinhedos e propriedades 
diferentes, que a empresa tem na principal região 
vinícola australiana, South Australia. Além de pos- 

suir algumas das mais famosas propriedades austra- 
lianas, como Magill Estate e as vinhas de Kalimma e 
Koonunga Hill, conta com uma ampla rede de viticul- 
tores (growers) que com eles trabalham. 


A Penfolds chega a Portugal pela mão da importadora 
e distribuidora Luxury Drinks. “A ideia é completar o 
nosso portefólio com um produtor de referência de 
cada região. Faltava-nos efetivamente um produtor 
de referência da Austrália. A gama Penfolds é extensa. 
Ão oferecer vinhos da Penfolds também acentuamos 
o nosso trabalho com a casta Shiraz, que até recen- 
temente só estava representada através dos nossos 
exclusivos de Côte du Rhone: Paul Jaboulet”, disse Rui 
Amorim, fundador e CEO da Luxury Drinks. 


19 
Grange 2017 


Austrália / Tinto / Penfolds 


Concentrado, profundo, contemplativo, ao mesmo tempo 
sofisticado, em multicamadas que se sucedem a cada 
instante. Bagas maduras de todo o tipo, azeitona negra, 
floral e notas de folhagem seca e balsâmicos. Torrefação 
fina e rica, carne fumada, cacau e coco torrado, cravinho 
e pimenta preta. Forte carga gustativa na boca, peso e 
volume na medida certa. Taninos amplos, requintados e 
de fino granulado. A acidez une tudo e projeta um final 
longo, savoury, super-rico e incrivelmente persistente. 
Monumental! MM Consumo: 2027-2050 / 750,00€ /16ºC 
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Quinta da Romaneira 


No mundo dos Colheita 


Depois da estreia na categoria com o Vinho do Porto 
Colheita 2007, a Quinta da Romaneira lança agora no 
mercado a edição de 2009. Segundo a empresa, “este 
vinho é engarrafado todos os anos”. Por definição, 
acrescenta, “um Colheita passa toda a sua vida em bar- 
rica e é engarrafado de acordo com os pedidos”. 


O diretor-geral da empresa, Christian Seely, considera 
que a categoria é importante no portefólio da casa e 
“no futuro do Vinho do Porto”, pois permitirá “atrair 
novos consumidores de Vinho do Porto de qualidade”, 
ao oferecer vinhos já envelhecidos a um público que 
não pode, ou não quer, esperar pelo melhor momento 


do vinho. 


17,5 
Quinta da Romaneira Porto Colheita 2009 


Vinho do Porto / Fortificado / Quinta da Romaneira 
Mogno de tonalidade. O aroma pleno de charme e 
complexidade. Núcleo de fruta vermelha, cereja e ligeiro 
confitado, fruta cristalizada, zeste seca de laranja, tâmara e 
finaliza em tons a tabaco e especiarias doces. Na boca tem 
proporção, envolvente e fluido, bela impressão de frescura e 
persistência rica e sofisticada. LC / MM 

Consumo: 2022-2035 

55,00€ /11ºC 
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EE Adega do Vulcão 


Um pé no Faial, outro no Pico 


O casal florentino Cinzia Caiazzo e Gianni 
Mancassola, ambos formados em Filosofia e com 
carreira empresarial na área da edição, enamora- 
ram-se pelos Açores, tendo adquirido casa de férias 
no Faial, em 2008. Mais tarde, já acompanhados 
pelo filho mais velho e nora, plantam a primeira 
vinha em 2016, mesmo junto aos Capelinhos, em 
solos arenosos eivados de cinza da erupção de 1958. 


A estes 7 ha,, plantados com as castas autóctones, 
juntam-se outros 3 ha. adquiridos no Lagido da 
Criação Velha, ilha do Pico, com elevada percen- 
tagem de vinha velha. Nascem os Vinhos do Vulcão 
em duas referências, Pé do Monte e Ameixâmbar. 
Esta última resulta do inédito lote de uvas das duas 


ilhas. 


Com consultoria do reputado enólogo italiano 
Alberto Antonini e enologia de Fábio Rocha, que 
soma passagens no Douro e Vinhos Verdes, estes 
vinhos são autênticos hinos à resistência insular — 
basta referir que a vinha é granjeada à mão e as uvas 
do Faial são vinificadas na adega em S. Mateus, Pico, 
para onde são transportadas por barco. O rendi- 
mento desta vinha, que soma 4.000 pés/ha., deverá 
ser, no ponto ótimo, de 1 ton./ha. No Faial, plantaram 
ainda 1,5 ha. com as tintas Bastardo e Saborinho e 
enxertaram no Pico 120 plantas de Isabella com a 
casta Malvarisco — à custa de motosserra, enxada e 
chave de fendas... 


18,5 
Pé do Monte Reserva 2020 


Pico / Branco / Adega do Vulcão 
90% Arinto dos Açores, 10% Verdelho e Terrantez do 
Pico, envelhecido 18 meses em tulipas de cimento com 
as borras. Belíssima dimensão aromática, contida, de 
enorme frescura. Aromas de fruta madura, toranja, pedra 
de isqueiro, iodo, algas. Bom volume de boca, seco, 
estruturado, acidez viva, final longo, salino e salivante. 
Tem tudo para evoluir. 1.600 garrafas. MB 

Consumo: 2022-2032 

50,00€ /11ºC 


Com consultoria do reputado 
enólogo italiano Alberto Antonini 
e enologia de Fábio Rocha, que 
soma passagens no Douro e Vinhos 
Verdes, estes vinhos são autênticos 
hinos à resistência insular. 


Pé do Monte 
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Quinta de Santa Teresa 


Nova imagem e reforço de identidade 


Quando adquiriram a Quinta de Santa Teresa, na região : 


dos Vinhos Verdes, sub-região de Baião, em 2015, 
Alexandre Gomes e Dialina Azevedo, os responsáveis 


pelo projeto A&D Wines, depressa perceberam o poten- 


cial desta propriedade, em que os socalcos existentes 
ditaram uma implantação da vinha em encosta. 


Rapidamente deram início a um conjunto de expe- 
riências e ensaios, fazendo evoluir a casta Avesso, 
bem adaptada ao local, através de tomadas de decisão 
diferenciadas parcela a parcela e uma vinificação de 
maior precisão e ajustada caso a caso, com respeito 
pela casta e por onde esta se encontra. É assim que 
Alexandre e Dialina, juntamente com a equipa de 


enologia, constituída pela dupla Fernando Moura e Ana 


Pinto, entendem e sentem os 33ha de vinha certificada 
em modo de produção biológica da propriedade. 


Seis anos depois da primeira colheita, em 2022, os 
vinhos Quinta de Santa Teresa chegam agora ao mer- 
cado com uma imagem renovada e com maior força 
de identidade, decorrente do melhor conhecimento do 
mercado e da distribuição. Concebido pela designer 
Rita Rivotti, é a camélia, com presença abundante nos 
jardins da Quinta, que passa a ser a imagem identitária 
nos rótulos da Quinta de Santa Teresa. 


18 
Esculpido Quinta de Santa Teresa 2020 


Regional Minho / Branco / A&D Wines 

Avesso com mais de 80 anos. Maceração pelicular e 
fermentação e estágio em barrica de carvalho francês por 
um ano. Nariz brilhante na profundidade e precisão, riqueza 
e frescura. Fruta de caroço, nêspera, casca de laranja 
cristalizada, gengibre e laivos a querosene, culmina em 
lembrança de pedra molhada. Solidez e firmeza na boca, 
cheio, madeira integrada e a acidez cintilante e refinada, 
permitindo que os sabores se prolonguem. Jovem, tem 
muito para crescer. MM 

Consumo: 2022-2030 


20,00€ /19ºC 


É Séries Cornifesto 2018 


Real Companhia Velha 


10 anos fora de Séries 


Lançada em 2012, Séries é a linha experimental de 
vinhos da Real Companhia Velha, fruto de um trabalho 
que vem a ser desenvolvido pelas equipas de viticultura 
e enologia na procura de novos perfis de vinhos, uso de 
diferentes técnicas, castas ou abordagens. 


A partir de 1996 a aposta da Real Companhia Velha 
foi orientada para os vinhos do Douro, ano em que 

foi criada a chamada 'Fine Wine Division”, da qual 
surgiriam marcas como Porca de Murça, Quinta do 
Cidrô, Quinta dos Aciprestes e Evel Reserva. A partir 
de 2002, voltaria o “bichinho da inovação”, como lhe 
chama Jorge Moreira, o chefe da equipa de enologia, 
com a ambição de melhorar os vinhos existentes. Quase 
como repetição do projeto de 1996, o objetivo, agora, 
passava por lançar as bases para fazer muito melhor 
no futuro. Direcionados, desta feita, para o património 
varietal, foram aos campos ampelográficos da região, e 
elegeram mais de 30 castas autóctones, algumas perto 
da extinção. Em 2020 surge o primeiro vinho desta 
nova orientação, o Séries Rufete, da colheita de 2010. 
Desde então, e após uma década, são já 13 as referên- 
cias, algumas das quais com mais de uma colheita, 
totalizando mais de 30 vinhos distintos. 


17,5 


Douro / Tinto / Real Companhia Velha 
Das mais antigas castas do Douro, presente nas 
vinhas velhas da região. Vinificada em inox, seguida 
de 12 meses de estágio em barricas usadas de 
carvalho francês. Aroma fresco, sobressai a fruta 
vermelha, groselha e amora silvestres, tons a floral, 
subtil especiaria e chá levemente fumado. Boca 
elegante, mas plena de vivacidade, bastante 
estrutura com tanino tenso mas fluido, paladar 
viçoso, em tons arbustivos, balsâmicos frescos 
e especiarias. Original, diferente e bem bom! 
900 garrafas. MM 

Consumo: 2022-2030 


20,00€ /16ºC 
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Alentejo de xisto 


De solos xistosos, pobres e concentrados, e clima 
mediterrâneo continental, que gera dias quentes e 
secos, com grandes amplitudes térmicas diárias, os 
enólogos Luís Louro e Inês Capão, da Adega Monte 
Branco, em Estremoz, produziram este Trincadeira. 
Para além deste perfil de solos, no total de 48 ha. 

de vinhas destacam-se ainda solos de calcário mais 
profundos e férteis. É uma zona mais fresca do 
Alentejo, protegida, a sul pela Serra d'Ossa. É uma 
zona de microclima, com nevoeiros, com amplitudes 
térmicas maiores. Tudo isto é a matéria-prima para 
conseguir vinhos com personalidade, com frescura, 
nunca camuflando o carácter de região quente, 

seca e interior. Luís Louro aposta na frescura de 
Estremoz e, por isso, contraria o álcool e o calor 
mais óbvios, com acidez e garra nos seus vinhos. 
Tem vindo a assumir-se um defensor das castas 
nacionais e, entre elas, tem procurado as que melhor 
respondem ao que pretende, como este Trincadeira. 


Inês Capão e Luís Louro apostam 19,9 


na frescura de Estremoz e por isso Adega Monte Branco Trincadeira 2019 


' A j Regional Alentejano / Tinto / Luís Louro 
contrariam o álcool e o calor mais Eis 
ubi cintilante. Aromas sinceros de cereja vermelha, 


óbvios, com acidez e garra. pimento, folha de tomate e um balsâmico fresco de 


barrica. Tanino elegante, finesse estrutural, bastante 
finura geral. Acidez boa. Termina bem, com toque de 
folhas secas e carne maturada, a lembrar grandes vinhos 
do passado. JJS 


34,00€ / 16ºC 
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Cio Tio Pubánio do fomdio Vinhos 


3,/ le 3/ , 10 Boas leituras e boas provas! 


COMO ACEDER 


Smartphone ou tablet: através da APP ZINIO 
disponível na App Store e Play Store 
Computador: em www.zinio.com 

Aceda diretamente neste OR Code 


GUIA REVISTA DE VINHOS 


Conheça os vinhos provados pelos nossos especialistas. 


Conheça os vinhos provados 
pelos nossos especialistas. 


Nuno Guedes Vaz Pires Alexandre Lalas António Lopes Célia Lourenço Guilherme Corrêa 
Diretor Revista de Vinhos Crítico de vinhos e Sommelier Crítica de vinhos e Sommelier 
wine educator de gastronomia 


Igor Beron José João Santos Luis Costa Manuel Moreira Marc Barros Rodolfo Tristão 
Crítico de vinhos Crítico de vinhos Redator Revista de Vinhos Sommelier e wine Editor Revista de Vinhos Sommelier 
educator 


indice dos vinhos provados por regiões 


pág. 136 Alentejo - 16 vinhos * pág. 140 Douro - I5vinhos * pág.1486 Tejo -llvinhos 
pág. 138 Bairrada - Ivinho f pág.144 IV V- Ivinho f pág. 48 Vinho Verde - Tvinhos 
pág.138 Beira Interior -5vinhos : pág.144 Lisboa “IO vinhos 
pág. 140 Dão - 4vinhos | pág. 146 Península de Setúbal . 2 vinhos 

ClaSSIficação 
A Revista de Vinhos utiliza a ficha de prova e parâmetros são os vinhos mais surpreendentes; "Boas Compras”, os Consulte os vinhos provados pelo nosso 
de avaliação da Wine & Spirits Education Trust”, Em prova vinhos de melhor relação qualidade/preço. Cada nota de AVNTRATSE painel no portal www.revistadevinhos.pt 
cega, classifica os vinhos de zero a 20 valores, sendo que prova reflete a opinião da revista, estando identificada pelas a e na aplicação para tablets e smartphones 
apenas publica avaliações de vinhos que atinjam mínimos iniciais do respetivo provador. Nuno Guedes Vaz Pires, diretor: da nossa publicação. 


de 15 pontos. Usa copos Riedel e os preços indicados são os da Revista de Vinhos, exerce o voto de qualidade na tomada 
recomendados pelo produtor. “Altamente Recomendados” de decisões. 
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ALENTEJO 
17,5 


Mensagem de 
Alfrocheiro 2015 
Regional Alentejano / Tinto / Altas 
Quintas 

Elegante e delicado nas notas 
de fruto vermelho, especiarias 
brancas, aromas mentolados. 
Fino e fresco, seco, fruta 
madura no aroma de boca. 
Tanino suave e acidez em 
equilíbrio. Termina longo e 
sedoso. MB Consumo: 2022- 
2025 


29,50€ /16ºC 


PÃO) 


Mensagem de Syrah 
2015 

Regional Alentejano / Tinto / Altas 
Quintas 

Rubi, laivo de evolução. Aromas 
balsâmicos diretos no ataque, 
citrino maduro, cereja, alguma 
apara de lápis. Seco, bom 
volume, acidez alta e salivante, 
tanino ainda robusto, toque 
vegetal. Final longo, especiado 
e elegante. MB Consumo: 
2022-2025 


29,50€ /16ºC 


17,5 


Quinta da Amoreira da 
Torre Grande Reserva 
Alicante Bouschet 2016 
Alentejo / Tinto / Atow - Amoreira 
da Torre Organic Wines 

Rubi. Nariz rico e expressivo, 
com aromas de especiaria 
vermelha, vapor de café, cacau 
e cedro a envolver fruta preta, 
ginja e figo maduro. Na boca é 
denso, profundo e volumoso, 
mas surge amparado por muito 
boa acidez, que lhe dá frescura 
e equilíbrio. Taninos vigorosos, 
final prolongado, travo vegetal, 
ampla vocação gastronómica. 
LC Consumo: 2022-2030 


50,00€ / 16ºC 


175 
: Tinto do Tareco Vinho de 
' Talha 2021 


“ Alentejo / Tinto / Aconchego da 
: Aldeia 


: Cinco Forais Reserva 
- 2018 


: Regional Tejo / Tinto / Fundação 
: Abreu Callado 


GUIA REVISTA DE VINHOS 


Rubi claro. Notas de romã e 


: ginja, engaço, cera e folhagem 
: seca. Tanino fino e fresco, 

- muito boa acidez, volume 
escorreito, final mais seco e 

:* tenso. Um talha de carácter. 

:* JJS Consumo: 2022-2030 


: 12,00€ /16ºC 


: Altas Quintas 2017 

:* Regional Alentejano / Tinto / Altas 
: Quintas 

: Rubi, laivo atijolado. Boa 
complexidade aromática, 

: frescura balsâmica a par da 

: fruta madura, fruto seco, aporte 
: de madeira nobre. Seco, tanino 
: ainda vigoroso, estrutura e 

: acidez em equilíbrio notável. 

' Termina com persistência e 
elegância. MB Consumo: 2022- 
* 2027 

* 19,90€ /16ºC 


- Altas Quintas 2019 

:* Regional Alentejano / Branco / 

- Altas Quintas 

: Dourado. Aromas amanteigados 
: do estágio, notas de flores 

: brancas, fruto desidratado, 

: nuance melífera. Bom volume, 
: acidez e nota oxidativa em 

: equilíbrio, corpo médio e 

: aromas de alperce no centro 

: de boca. Final fresco, de bom 


comprimento. MB Consumo: 


* 2022-2027 /19,90€ [ºC 


Rubi. Notas aprazíveis de fruta 


fresca, resina, apontamento 

* de verniz, terra, especiarias, 

: conjunto de boa complexidade 
: aromática. Seco, tanino 

: aguerrido mas de qualidade, 

: perceção da madeira no tom 

: especiado, acidez equilibrada. 
: Termina com suavidade, fresco 
' e muito gastronómico. MB 

: Consumo: 2022-2028 


* 7,20€ [16ºC 


Au 


' Dona Maria Amantis 

' Reserva Viognier 2019 
Regional Alentejano / Branco / 

: Júlio Bastos 

Dourado, reflexos esverdeados. 
Notas de acácia e nectarina, 
muita toranja, algum especiado 
e fumo. Amplo e de porte nobre, 
tem na acidez o equilíbrio para 
o volume generoso. Finaliza 
bem e quando se libertar da 
barrica ficará ainda melhor. JJS 
: Consumo: 2022-2030 


| 15,00€ [11ºC 


1 


' Herdade Fonte Paredes 
' Chardonnay Grande 

' Escolha 2020 

' Regional Alentejano / Tinto / 

: Herdade Fonte Paredes 

Cor dourada. A madeira nova 
apresenta-se com notas de 
baunilha, tosta, manteiga 

e pedra de isqueiro, que 
anunciam um conjunto 
interessante. No paladar é 
macio, amanteigado e afirmado 
por um leve toque de pedra 
partida. IB Consumo: 2023- 

: 2028 

| 11,50€ /16ºC 


1 


' João Portugal Ramos 

:* Vinha da Rosa 2021 

: Alentejo / Rosé /J. Portugal Ramos 
:* Vinhos 

Bonita cor salmão. Sinceridade 
na expressão de cereja, romã e 
ervas secas. Fresco e elegante, 
tem uma acidez que lhe 
espevita o nervo e lhe confere 
dimensão extra. Finaliza bem, 
pronto para a mesa. Um rosé 
contemporâneo e muito sério. 

: JJS Consumo: 2022-2026 

: 15,90€ [11º 


) 


MERDADE 
PONTE PAREDE» 
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THE PALLET SYSTEM. 


SUSTENTÁVEL 
CERTIFICADA 
REUTILIZÁVEL 
RECICLÁVEL 


COM A EPAL A SUA MARCA LEVA 
PALETES DE SEGURANÇA 


www.aimmp.pt 
aimmpOaimmp.pt 
223 394 200 


flOin 


PORTUGAL 
[UM 


16,5 


Crescendo 2019 

Regional Alentejano / Tinto / Altas 
Quintas 

Rubi brilhante. Boa dimensão 
aromática, fruto silvestre 
maduro mas fresco, ameixa 
preta, aromas resinosos, 
eucalipto, flores brancas. Seco, 
tanino pouco maduro mas de 
qualidade, estruturado, acidez 
equilibrada. Final salivante, 

de bom comprimento. MB 
Consumo: 2022-2027 


10,60€ /16ºC 


16,5 


Mãos na Massa Touriga 
Nacional Grande Escolha 
2020 

Alentejo / Tinto / Fábio Fernandes 
Rubi. Florais de violeta, 
groselha e cereja escuras, 
nuances de chocolate negro. 
Tanino sedoso, estrutura 
texturada, bom volume, final 
mais quente e especiado. 

Para mesas generosas. JJS 
Consumo: 2022-2028 


28,5€ /16ºC 


16,5 


Monte da Penha Reserva 
2019 

Regional Alentejano / Branco / 
Francisco B. Fino 

Complexo e atraente bouquet 
de feno, lã molhada, damasco. 
Bastante vibrante na boca, 
com final longo, recheado de 
pedra molhada. IB Consumo: 
2022-2026 


9,90€ /11ºC 


16 
Monte da Caçada 2020 
Regional Alentejano / Tinto / Casa 
Santos Lima 

Rubi, rebordo granada. Boa 
dimensão aromática, fruto 
vermelho maduro, fresco, 
compota, cacau, leve especiaria 
que se transmite à prova de 
boca, tanino vivo, boa acidez 

e estrutura. Final de bom 
volume e comprimento, sempre 
na toada das especiarias. MB 
Consumo: 2022-2027 


5,99€ /16ºC 


GUIA REVISTA DE VINHOS 


16 


Montefino Reserva 2011 
: Regional Alentejano / Tinto / 


Francisco B. Fino 


* Delicada cor granada. Surgem 
morangos maduros, grafite, 

: chocolate amargo, tabaco. 

: Corpo médio com acidez 

: refrescante e notas de 

: evolução. Sem excessos, tudo 
no lugar. Taninos macios e 


já dissolvidos pelo tempo. IB 


* Consumo: 2022-2026 
* 10,90€ /16ºC 


: Crescendo 2020 


* Regional Alentejano / Rosé / Altas 
: Quintas 


Morango, cereja e maracujá, 
envoltos em aromas de flores 


: brancas e nuance tostada. 


Percepção de doçura que 


: se estende à prova de boca, 

:* com bom volume e acidez 

: equilibrada. Termina levemente 
: herbáceo, salivante. MB 

:- Consumo: 2022-2024 


- 10,60€ /11ºC 


BBAIRRADA 
1 


| Arco d'Aguieira 2017 
' Bairrada / Tinto / Aveleda 


Retinto. Florais de violeta, 


cereja negra, pinheiro, 

:* folhagem seca e cedro. 

:* Tanino de primeira, bom 

:* volume, solidez de estrutura, 

: final com toque de tabaco e 

: subtilezas mais. Bem elaborado, 
conseguirá evoluir. JJS 

* Consumo: 2022-2032 


* 1799€ /16ºC 


» 
a E" 
MONTEFINO: 


ARCO 


Parágrafo Estoiro 
Grande Reserva 2017 


Beira Interior / Tinto / Ementa de 
: Portugal 


Er, 


| Estoiro Vinhas Antigas 
' Reserva 2019 


Beira Interior / Branco / Ementa 
: de Portugal 


15 
| Portas d'El Rei 2020 


Regional Terras da Beira / Branco 
* / Cooperativa Agrícola Beira Serra 


BEIRA INTERIOR 


Rubi, rebordo violáceo. Fruta 
preta e vermelha madura em 
primeiro plano, madeira bem 
integrada, chocolate negro, 
bergamota e alcaçuz. Na boca 
mostra grande equilíbrio e 
boa acidez. Tem frescura, 


vivacidade, taninos firmes e 
final persistente. LC Consumo: 
| 2022-2026 

| 16,80€ /16ºC 


Amarelo palha. Nariz dominado 


pela fruta de polpa branca e 


' amarela com aromas de avelã a 
' despontar. Na boca é fresco e 


mineral, untuoso e envolvente, 


: com belíssima acidez e travo 


herbáceo persistente no final 


| de boca. LC Consumo: 2022- 
2025 /10,30€ /11ºC 


Estoiro 2020 

Beira Interior / Rosé / Ementa de 
: Portugal 

Suave tonalidade salmão. 
Aromas de groselha, romã e 
framboesa. Na boca é seco, 


mostra frescura, boa acidez 


e agradável travo vegetal 

a dar-lhe versatilidade e 
apetência gastronómica. LC 
' Consumo: 2022-2023 

i 770€ /NºC 


:* Aromas suaves,citrino evidente, 
: frescura e mineralidade 


presente, toque de grafite 


suave. Sabor seco, acidez 
evidente, toque mineral e 

: terroso, bom corpo, final 
cativante. Ideal para refeições 


ligeiras, marisco. Bom exemplo 


| de vinho de altitude! RT 
' Consumo: 2022-2025 


AE NC 
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10 » 13 DE JUNHO 


EXPOSITORES 
10 junho / 16h - 20h 
We12 junho /15h- 20h 


13 junho / 10h — 17h (só para PRoFIssIONAIS) 
[DD O QU | , () RESTAURAÇÃO/ ANIMAÇÃO 

10 junho / 16h - 24h 
W/ | N - RE 


13 junho / 10h - 17h 
"AUDIR* 


PESO DA RÉGUA 


Cuce 


ENTRADA LIVRE 


provas de vinho 
showcookings 
degustações 
atuações ao vivo 


4 

: / APOIO / CO-FINANCIADO POR: / PRODUÇÃO 
(e canta escemmsarnem. 
RA. portoenorte”” 


Douro SB termo” monrsac20 pão BHO vistos ( 


de imacenimo o Ane 
Corto resmmeraas 


14,5 


Beira Serra 2020 

Regional Terras da Beira / Branco 
/ Cooperativa Agrícola Beira Serra 
aromas frescos, notas citrinas, 
toque herbal, lembrando ervas 
aromáticas. Sabor seco, acidez 
presente, citrino, elegante, facil 
de degustar com final correcto. 
Vinho para o dia-a a dia. RT 
Consumo: 2022-2024 


1,88€ /19ºC 


17 


Casa da Ínsua Reserva 
2016 


Dão / Tinto / Empreendimentos 
Turísticos Montebelo 

Rubi. Notas de cedro, café e 
chocolate negro, florais de 
violeta e nuances de mirtilo. 
Musculado e portentoso, de 
tanino altivo, mostra firmeza 
estrutural, volume generoso 
e final duradouro. Muito 
aguerrido. JJS Consumo: 2022- 
2030 


90,00€ /16ºC 


17 


Quinta de Lemos Touriga 
Nacional 2012 

Dão / Tinto / Quinta de Lemos 
Belíssima integridade de fruta, 
alcaçuz, grafite e carne seca. 
Mais adiante assoma o floral, 
quase campestre, bem fresco. 
Corpo médio, recheio frutado, 
boa carga tânica de grão firme. 
A frescura ácida assegura 
definição. No ponto perfeito 
de consumo. MM Consumo: 
2022-2026 


21,/0€ /16ºC 


16,5 


Fonte do Ouro 2021 

Dão / Rosé / Sociedade Agrícola 
Boas Quintas 

De cor extremamente atrativa, 
casca de cebola. Mineral, com 
notas de grafite e granito, fruta 
(anona) que complementa a 
paleta aromática. O gosto é 
condizente com o nariz, de 
final médio. AJL Consumo: 
2022-2028 


6,00€ /11ºC 


ro. 
Po 


FONTE vo OURO 


E =) 


Qalt Reserva 2018 

| Douro / Tinto / Quinta Alta 
Nariz de xisto, muita garra, com 
um misto de mineralidade, 
flores e frutas variadas. O 
paladar mostra-se duro, de 
tanino relutante, extrato de 
madeira claro, a simbiose 
corpo/acidez é exímia. AJL 
: Consumo: 2022-2032 

: 18,00€ /16ºC 


Br 

Vineadouro Clarete 2020 
Douro / Tinto / Vineadouro 

:* Boutique Wines 

Rubi translúcido. Notas sinceras 
de morango e framboesa. 
Tanino delicado e fresco, leveza 
geral, excelente acidez, volume 
: esculpido e final fino. Chega 

a ser viciante. JJS Consumo: 

| 2022-2026 

| 17,00€ /16ºC 


Rubi. Notas de violeta, groselha 
vermelha, bergamota e mato. 
Tanino firme e fresco, bom 
suporte de acidez, aprumado 
na apresentação geral. O final 
alia especiaria, fumo e pureza 
de fruta, resultando muito bem. 
: JJS Consumo: 2022-2028 


| 26,00€ [16ºC 


GUIA REVISTA DE VINHOS 


16,5 


' Opta 2020 

Dão / Tinto / Opta Wines 
Aromaticamente pujante 
com notas de gerânio, fruta 
vermelha fresca e adega. Ao 
palato apresenta-se de médio 
corpo e boa acidez, com a 
mesma fruta que mostrou no 
nariz, acidez firme e final longo. 
' AJL Consumo: 2022-2034 

' 520€ [16º 


| Vineadouro Reserva 
: 2019 


Douro / Tinto / Vineadouro 
: Boutique Wines 


Dourado, laivos esverdeados. 
Notas de palha seca, 

toranja, pêssego e alguma 
tropicalidade. Untuoso, está 
equilibrado pela acidez, tem 
amplitude e textura até final. 
Termina destemido, a sugerir-se 
para a mesa. JJS Consumo: 

| 2022-2026 

| 650€ /1ºC 


' Couquinho Superior 

' Colheita 2020 

Douro / Branco / Quinta do 

: Couquinho 

: Amarelo pálido. Ameixa branca, 
acácia, ervas campestres. Na 
boca o ataque tem suculência 
e envolvência, corpo médio 

de acidez intensa, salivante e 
secante. O final de boca não 

é muito longo mas compensa 
com sentido de pureza e 
definição. MM Consumo: 2022- 
| 2027 

| 10,75€ [ºC 


16,5 
' Gerações de Xisto 2019 

' Douro / Tinto / Gerações de Xisto 
Rubi. Aromas frescos de 

fruta silvestre, café, cacau, 
resina, nota herbácea, citrinos 
maduros. Bom volume de boca, 
seco, acidez equilibrada, tanino 
de qualidade, algo especiado, 
balsâmicos no aroma de boca. 
Final comprido e frutado. MB 

' Consumo: 2022-2028 


' 800€ /16ºC 


16,5 
' Bulas Reserva 2019 


' Douro / Branco / Bulas Wines 
Dourado, reflexos esverdeados. 
Ervas secas e toranja, líchia 

e solo. Discreto no nariz, 

surge mais tenso a seguir. 

Tem amplitude, untuosidade 
amanteigada, final demorado 

e de perfil gastronómico. 

Pois bem, leve-o à mesa. JJS 

' Consumo: 2022-2028 


' 18,00€ [11ºC 


16,5 


| Casa Velha Gouveio 2019 


Douro / Branco / Adega 
: Cooperativa de Favaios 
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Gerações de Xisto 2020 


Douro / Branco / Gerações de 
Xisto 

Palha. Fruto de polpa amarela 
no ataque, citrinos maduros, 
flores secas. Licoroso, anisado 
no aroma de boca, boa acidez e 
estrutura, corpo médio. Termina 
fresco, com sensação de mel. 
MB Consumo: 2022-2027 


13,00€ / 11ºC 


í 
DE 


Lacrau Moscatel Galego 
Branco Seco Reserva 
2019 

Douro / Branco / GR Consultores 
Nariz concentrado de líchias, 
nectarina desidratada, calda 
de manga e uva moscatel. Na 
boca é surpreendentemente 
sério, muito mais contido e 
equilibrado, pouco denso, 

de acidez marcada mas não 
estridente e final médio. AJL 
Consumo: 2022-2026 


17,00€ / ºC 


16,5 


Lacrau Moscatel Galego 
Branco Seco 2021 

Douro / Branco / GR Consultores 
Flor de laranjeira e todos os 
citrinos presentes neste vinho, 
muito aromático em toda a sua 
amplitude. No palato sente-se 
algum gás e a acidez equilibra 
a untuosidade. Final de 
equilíbrio, mas não longo. AJL 
Consumo: 2022-2026 


9,00€ / NºC 


HANDCRAFTED WINES 


3ERAÇÕES 
XISTO 


ACRAL 


GUIA REVISTA DE VINHOS 


16,5 

' Vineadouro Rabigato 

' 2020 

* Douro / Branco / Vineadouro 

: Boutique Wines 

: Dourado, reflexos esverdeados. 
: Nariz de lima, toranja, raspas 

: de tangerina e pêssego. Amplo 
e direto, mostra boa acidez, 

: facilidade de prova, contexto 

: geral, boa profundidade e 

: ligeiro apimentado. Tem apelo 

:* gastronómico. JJS Consumo: 

: 2022-2028 

: 13,00€ /19ºC 


16 


' Lacrau Field Blend 

' Branco Seco 2021 

' Douro / Branco / GR Consultores 
Algum impacto do 
engarrafamento recente, notas 
: de frutas de caroço brancas e 

: flores em decomposição. Na 

: boca mostra acidez baixa e 

: alguma textura, gás presente e 
: final médio, de algum amargor. 
| AJL Consumo: 2022-2025 

' 600€ [ºC 


16 

' Quinta de Porrais 2017 
Douro / Tinto / Quinta de Porrais 
Cor rubi impenetrável, com 
reflexos de evolução na borda. 
: Expressivo perfume no nariz, 

* que exibe fruta bastante 

: madura, vermelha, em compota, 
: com toque de cedro e alguma 
especiaria. Taninos levemente 
: palatáveis. Em equilíbrio e com 
:* bom prolongamento final. IB 

: Consumo: 2022-2026 

: 8,99€ /16ºC 


did 
QUINTA 
ORRAIS 


: Carmim profundo. Fruta 

: vermelha madura, ameixa e 

: groselha, fundo de chocolate, 
finos tostados e mato seco. 

: Afinação e elegância. Boa 

: proporção na boca, mostra 

: taninos firmes e de grão 

: fino. Corpo arredondado, 

: polido, frescura evidente. MM 
' Consumo: 2022-2024 


* 1215€ /16ºC 


16 


' Vinhas de Murça 2019 


: Douro / Tinto / Sociedade Agrícola 
' Quinta de Porrais 

: Rubi violáceo. Fruta em 

: primeiro plano, preta e azulada, 
: notas de esteva, bergamota e 

: ligeiro vapor de café. Na boca 

: éfresco, elegante e acetinado, 
: com taninos finos e bem 
integrados, com bela acidez e 

: grande equilíbrio. LC Consumo: 
:* 2022-2025 

: 2,99€ [16ºC 


' Quinta do Couquinho 
' Colheita 2018 


' Douro / Tinto / Quinta do 
: Couquinho 


' Milagres 2020 

:* Douro / Branco / Santos & Seixo 
: Wines 

Amarelo com tonalidade 
esverdeada. Fruta de polpa 

: branca no nariz, também ervas 
: frescas, clementina e ananás. 

: Bom balanço de boca com CASA | 
: equilíbrio, acidez correta e 

: agradável travo herbáceo no 

: final. LC Consumo: 2022-2023 


| A99€ [ºC 


: Santos da Casa Fazem ] 


UNIQUE WINES 
FROM CHALKY 
NATURE SOILS. 


GIZBYLUISGOMES.COM 


VINHOS 
«a p 


PUBLICAÇÃO MENSAL 
Revista de Vinhos 


A publicação especializada de referência 
em vinho, gastronomia e enoturismo em 
banca em Portugal, Brasil, Angola 
e Moçambique. 


& Ss 


E NNA 
[| ONLINE 
Wwww.revistadevinhos.pt 


Guia Digital : 
Revifa de E Alcanée de 395 MI individuos? mês 


199 Edição disponível em português e Diariamente as noticias mais relevantes e 
sempre atualizadas. 


inglês. Os vinhos mais bem pontuados & NEWSLETTER 
pelo nosso painel de especialistas. Os vinhos Altamente Recomendados 


e Boas Compras, noticias e eventos 


APP Envio semanal de newsletter para um universo 
Revista de Vinhos lusófono de mais de 4 (0) (0) mi | subscritores. 


Aplicação no seu smartphone ou tablet, 
disponível para compras, assinaturas e 


download da Revista de Vinhos e do 
Guia de Compras. 
RÁDIO e SPOTIFY 


YOUTUBE Eicença. - E Essência” pela 
>) Revista de Vinhos evista de Vinhos 


e Essência do Vinho TV Podcasts de um programa semanal, onde se 
: REVI STA D E fala de gastronomia, cultura e vinho. 
255 mi | visualizações mensais 


Para ver onde quiser.. quando quiser! 

Descubra como nascem grandes 

vinhos, conheça os segredos de Cd 
chefes e espreite os eventos 


enogastronómicos da RV/EV. Tudo na THE WINE SHOW 


primeira pessoa! A E S S Ê N é LA D O VI N H O O programa de televisão sobre 


vinhos mais famoso do mundo 
INSTAGRAM 
(mrevistadevinhos 


de Vinhos e Infinity Creative Media 


Lai 


dedica uma temporada de sete episódios 
(essenciadovinho 


em Portugal. Uma co-produção Revista 
14 5.4 4 9 seguidores 


age TELEVISÃO 

O dia-a-dia que apaixona qualquer wine lover. 

Publique também as suas fotografias com RO INTERNACIONAL - 

*Hrevistadevinhos “A Essência” pela Revista de 
Vinhos 


Programa semanal dedicado aos grandes 


TWITTER protagonistas do vinho e da gastronomia. 
Y) (revistadevinhos PINTEREST O 


2 1/9 seguidores Www.pinterest.pt/revistasdevinhos 
Um ponto de contacto com os Viaje pelas principais regiões, descubra EVENTOS 
especialistas da Revista de produtores, vinhos e restaurantes, um pin ENCONTRO COM VINHOS - LISBOA 
Vinhos. de cada vez. e ESSÊNCIA DO VINHO - PORTO E MADEIRA 
45 mi | visitantes 
FACEBOOK 


Os três principais e mais antigos eventos de 
facebook.com/revistadevinhos/facebook.com/EssenciaDoVinho O Portugal sob a chancela Revista de Vinhos. 


226 TO é! seguidores 


Dicas sobre vinhos, restaurantes e enoturismo. 
Fique a par de novidades, passatempos e eventos. 


16,5 


Palhete do Tareco 2021 
IVV / Palhete / Aconchego da 
Aldeia 

Cor apelativa, frutado, frutos 
vermelhos, toque terroso, 
equilibrado. Sabor seco, boa 
acidez, terroso, tanino suave, 
frutado, com final persistente. 
Ideal para comidas de tacho. 
Escolha acertada para jantares 
de Verão. Excelente palhete. RT 
Consumo: 2022-2025 


12,00€ / 11ºC 


17,5 


Lisboa Fernão Pires 
2020 


Lisboa / Branco / Volátil e Exótico 
- Hugo Mendes 


Amarelo limão. Austero e 
fechado mas de intenso vigor 
e frescura. Cítricos diversos, 
ervas aromáticas frescas e 
pedra lascada. Na boca é leve 
e servido por brilhante acidez. 
Secura, tensão, vibração 

e sofisticação. Sugere boa 
guarda. MM Consumo: 2022- 
2028 


18,00€ /11ºC 


17,3 


Quinta da Boa Esperança 
Reserva 2017 

Regional Lisboa / Tinto / Quinta 
Boa Esperança 

Granada de belo porte. 
Elegante, alguma opulência 
frutada, boa madeira. À boca é 
profunda, de elevada estrutura, 
taninos carnudos mas polidos, 
fruta e frescura. Final de 
excelente qualidade. MM 
Consumo: 2022-2028 


28,50€ /16ºC 


* Carmim de bom porte. Fruta 
de bagas silvestres e ameixa 
preta maduras. Notas tostadas, 
especiarias e carne fumada, 
rosa seca e ervas aromáticas 
secas. Corpo e taninos de porte 
médio, densidade frutada, 

final de boa qualidade e 
persistência. Acidez operária e 
omnipresente. MM Consumo: 

| 2022-2025 

| 18,00€ / 16ºC 


165 


' AdegaMãe Reserva 2017 
Regional Lisboa / Tinto / 

: AdegaMãe 

Nariz reservado, que se 

revela aos poucos. Rico em 
informações complexas, 
concentradas em bom corpo. 
A fruta vermelha aparece com 
floral, mas dá espaço a tabaco, 
terrosidade e leve pronúncia 

: de louro. O longo final carrega 
elegância e taninos cirúrgicos. 
' IB Consumo: 2022-2027 

| 11,95€ /16ºC 


Rubi denso. Aroma fresco, 
quase vegetal, de frutos 
silvestres, a par de nuance 
amadeirada e mina de lápis. 
Bom volume e equilíbrio no 
tanino ainda rugoso com a 
acidez viva. Fundo lácteo. Final 
médio, de boa presença, toque 
de chocolate. MB Consumo: 

' 2022-2027 

* 649€ [16º 
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| Quinta da Boa Esperança 
' Castelão 2017 


Regional Lisboa / Tinto / Quinta 
* Boa Esperança 


165 


' Casa Santos Lima 

' Cabernet Sauvignon 

: 2018 

: Regional Lisboa / Tinto / Casa 
:* Santos Lima 


16,5 


' Colossal Reserva 2018 

' Regional Lisboa / Tinto / Casa 

' Santos Lima 

Púrpura, rebordo violeta. Fruta 
negra, cassis, amora com 
alguma ameixa. Opulência com 
sofisticação e madeira bem 
integrada. Estrutura larga na 
boca, corpo médio, taninos 
firmes. Muito agradável o final 
de boca, perfumado, para mesa 
de sabores ricos. MM Consumo: 
: 2022 - 2025 

: 6,99€ [16º 


16 


' Colossal Touriga 

' Nacional 2019 

' Regional Lisboa / Tinto / Casa 

:* Santos Lima 

Rubi vivo. Os aromas de 

frutos vermelhos dão lugar 

a notas cítricas diretas, com 
apontamento de lavanda e 
nuance queimada de cacau e 
caramelo. Bom volume de boca, 
a acidez equilibrada e o tanino 
seco contribuem para amparar 
a doçura frutada do aroma de 
boca. Final médio, saboroso e 
seco. Agradável e interessante. 
' MB Consumo: 2022-2027 


' 349€ [16ºC 


15,5 
' Quinta das Amoras 2020 
' Regional Lisboa / Tinto / Casa 

: Santos Lima 

Rubi. Aromas de café e 
torrefacção, fruto maduro 
contido, ligeiro mentolado. Bom 
volume, seco, tanino suave, 
especiado, acidez equilibrada. 
Final médio, saboroso. MB 

: Consumo: 2022-2024 


* 2,09€ [16ºC 


14 
| Amoras Leve 2021 | 


Regional Lisboa / Branco / Casa 
' Santos Lima 


: l ir pet 
: Amarelo muito pálido. Tons 

| tropicais frescos e floral num 

: perfil jovem e direto. Ligeiro e HORAS 


direto ao assunto. Equilíbrio da ” 
fruta, subtil sensação a doçura, 

ténue agulha e salivante acidez. 
Vinho de prazer imediato. MM | 
' Consumo: 2022 - 2022 | 


' 200€ /NºC 
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NOVO 


COM GARANTIA 


O MistoLIN 
(4?) 


(+351) 234 799 120 « infogomistolinpro.com 


0000 


mistolinpro.com 


A GARANTIA DE SEGURANÇA 
PARA O SEU NEGÓCIO! 


DESCUBRA AS VANTAGENS DO CLEAN ZONE BY MISTOLIN PRO, 
LÍDER EM SOLUÇÕES DE HIGIENIZAÇÃO PROFISSIONAL EM PORTUGAL. 


A MistolinPro, com o programa Clean Zone, garante através dos clientes que utilizam a gama de produtos MistolinPro, AmbiPro e ECOX 
Profissional, que o espaço está devidamente higienizado. 


O QUEÉ? 

O dístico é a garantia de um espaço com uma higienização de excelência e que cumpre todos os requisitos no que respeita às boas práticas de E j STO L / NI 
limpeza e desinfeção, criando assim uma garantia de valor e segurança para o negócio, colaboradores e todos os clientes que usufruírem do 

espaço. se 

JÁ ADERIU? Vro 
Através de uma Mistolin Solutions poderá obter mais informações de como poderá aderir. Para o processo de adesão, existe um conjunto de 

pressupostos que ambas as partes terão que garantir. Após uma triagem e validação segundo os parâmetros estabelecidos pela MistolinPro, o 


seu negócio poderá ser elegível. 
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Amoras Reserva 2018 
Regional Lisboa / Tinto / Casa 
Santos Lima 

Granada. Fruta vermelha, 
torrefação, especiaria e algum 
cogumelo. Na boca, apesar 
da frescura e agradável fruta, 
surge alguma adstringência e 
secura. MM Consumo: 2022- 
2023 /2,89€ /16ºC 


PENÍNSULA DE 
SETUBAL 
16,5 


ASF Anibal da Silva 
Freitas Reserva 2018 
Regional Península de Setúbal / 
Tinto / Fernão Pó Adega 

Rubi escuro. Algum 
apimentado, ameixa e groselha 
negras, alcaçuz, tomate e 
folhagem seca. Tanino firme 

e acalorado, acidez altiva 

no contraponto, balanço 
enérgico até ao final, que 
surge especiado e tenso. Um 
guerreiro. JJS Consumo: 2022- 
2030 


14,00€ / 16ºC 
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ASF Anibal da Silva 
Freitas 2020 

Palmela / Branco / Fernão Pó 
Adega 

Cor suave, notas aromáticas 
suaves, frutos maduros, algum 
herbal, mas um pouco fechado. 
Sabor seco, acidez presente, 
frutado, bom corpo, elegante 
e final correto. RT Consumo: 
2022-2025 / 6,00€ /11ºC 
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Bridão Private Collection 
2018 


Tejo / Tinto / Adega Cooperativa 
do Cartaxo 


Cor granada. Notas de madeira 
e fumo a envolver fruta preta, 
chocolate, canela e alcaçuz. 
Na boca é acetinado e mostra 
volume, concentração, acidez 
média, taninos redondos e leve 
rasto de doçura no final. Um 
vinho intenso e pujante. NGVP 
Consumo: 2022-2028 


10,30€ / 16ºC 


16 
Cabeço da Pedra 2020 


Regional Tejo / Tinto / Encosta do 
' Sobral - Santos e Seixo 


Gerações em Sintonia 
: 2019 


Regional Tejo / Tinto / Gerações 
:* em Sintonia 


GUIA REVISTA DE VINHOS 
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' Bridão Reserva 2019 

: Tejo / Branco / Adega Cooperativa 
* do Cartaxo 

Amarelo brilhante. Aromas 

a fruta de polpa branca e 
amarela, manga, raspa de 

lima e ervas frescas. Acidez 
incisiva na boca, com notório 
travo vegetal, muita frescura e 
um prolongado rasto final de 
citrinos. LC Consumo: 2022- 

: 2025 

' 9,00€ /11º€ 


Rubi carregado. Aromas a fruta 
preta madura, especiarias, 
chocolate e vagem de baunilha. 
Embora fiel ao perfil aromático, 
na boca mostra agradável 
componente fresca e cítrica, 
amparada por boa acidez 

e taninos irrequietos. LC 

' Consumo: 2020-2024 


* 349€ [16ºC 


Rubi. Nariz expressivo a cereja 
madura, ameixa vermelha, 
ginja, alcaçuz e vagem de 
baunilha. Na boca revela boa 
acidez, estrutura ampla, taninos 
firmes - mas bem maduros e 
integrados -, concentração 

e persistência. LC Consumo: 

' 2022-2025 

: 5,20€ /16ºC 


1 


' Gerações em Sintonia 
Superior 2019 

Regional Tejo / Tinto / Gerações 
em Sintonia 

Rubi intenso. Aromas a cereja 
madura, groselha preta, amoras, 
alcaçuz e ligeiro verniz. Na 
boca mostra volume, estrutura, 
dimensão, tanino maduro e 
boa acidez a dar-lhe equilíbrio. 
Final persistente. LC Consumo: 
| 2022-2024 

| 850€ /16º€ 


155 
' Coudel Mor 2019 


Tejo / Tinto / Adega Cooperativa 
: do Cartaxo 


1 


' Quinta S. João Batista 

' Reserva 2021 

| Tejo / Branco / Enoport 
Amarelo limão. Notas florais 

e de baunilha, pêssego e 

: especiaria. Largo e untuoso, 
mostra firmeza e bom volume. 
O final é bondoso e claramente 
: gastronómico. JJS Consumo: 
| 2022-2026 

13396 /1ºC 


' Bridão Clássico 2019 

: Tejo / Tinto / Adega Cooperativa 
: do Cartaxo 

Granada. Notas de cedro, 
chocolate e especiaria 
vermelha a envolver fruta 
preta e azulada. Na boca é 
concentrado, com acidez 
média, tanino pujante, final 
persistente, alguma rusticidade 
: e apelo gastronómico LC 

' Consumo: 2022-2025 

: 347€ [16ºC 


Granada. Fruta preta, notas 
de madeira e apontamentos 

' especiados num “mix” de forte 
intensidade aromática. Depois 
de ataque denso e estruturado, 
surge um agradável 
apontamento de frescura 

a meio da prova. Taninos 
domados, acidez precisa, final 
persistente. LC Consumo: 

| 2022-2025 

' 340€ /16ºC 


15,5 


| Terras da Gama 2020 
Tejo / Tinto / Sociedade Agrícola 

: Terras da Gama 

Rubi, rebordo violáceo. Nariz 
marcado pela intensidade da 
fruta preta, aromas de bosque, 
cacau e grãos de café. Na boca 
é fresco, suave e elegante, com 
acidez média, tanino doce e 
redondo. LC Consumo: 2022- 

: 202-24 

: 4,00€ /16ºC 


(Quinta 
S joão Bstusta 


Y 
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Vinho e gastronomia 
como só nós o sabemos apresentar... 
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TAP WINE 
EXPERIENCE 
BY REVISTA DE VINHOS 


WWW. WINE.FLYTAP. COM 


PORTUGAL 


« Felançamos a marca Gula no Brasil, criamos plataformas, como a 
TAP Wine Experience by Revista de Vinhos, e trouxemos até Portugal a mais 
famosa série televisiva sobre enoturismo, o The Wine Show. 
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Terras de Cartaxo 2019 
Tejo / Tinto / Adega Cooperativa 
do Cartaxo 

Granada. Fruta abundante 

no nariz (amoras, ameixa 
vermelha, cereja madura), 
casca de pinheiro, caruma, 
leve especiaria vermelha. Na 
boca é muito equilibrado, com 
frescura cítrica amparada por 
boa acidez, tanino plenamente 
integrado e agradável fim de 
boca LC Consumo: 2022-2025 


3,32€ /16ºC 
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Vila Jardim Colheita 
Seleccionada 2020 
Regional Tejo / Tinto / Quinta Vale 
do Armo 

Rubi denso e profundo. 
Aromas a fruta preta, alcaçuz, 
chocolate, especiarias, verniz 
e notas de sândalo. Na boca é 
doce, concentrado, madurão, 
redondo e compotado. LC 
Consumo: 2022-2023 


7,00€ / 16ºC 
VINHO VERDE 


16,5 


Monólogo Arinto 

P24 2021 

Vinho Verde / Branco / A&D 
Wines 

De tom amarelo citrino, notas 
aromáticas a invocar frutos 
citrinos, suaves sensações 
herbais que transmitem 
frescura. Seco na boca, acidez 
presente, fresco e citrino, notas 
herbais evidentes, bom corpo e 
final persistente e refrescante; 
Escolha acertada para almoços 
descontraidos. RT Consumo: 
2022-2025 /9,00€ /11ºC 


GUIA REVISTA DE VINHOS 
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' Monólogo Chardonnay 

' P706 2021 

Vinho Verde / Branco / A&D 

: Wines 

Cor suave, aromas frescos, 
mineral e citrino presente, 
terroso ligeiro que eleva a 
vertente fresca; elegante e 
equilibrado. Sabor seco, acidez 
presente, bem evidente, mas 
positiva a dar ênfase à frescura/ 
mineralidade. Equilibrado 

com final rico e fresco. Ideal 
para peixes grelhados ou 
petiscos de marisco e peixe. RT 
' Consumo: 2022-2027 


'* 9,00€ /11ºC 


' Maria Saudade Alvarinho 
' Avesso Escolha 2020 
Vinho Verde / Branco / Três 

: Rostos (IVIN) 

A fruta tropical madura surge 
envolta em cartão de cedro. 
Clementina em contra análise, 
esmagada de pera. Paladar 
untuoso, acidez média a baixa, 
um surpreendente tanino. Final 
polido e médio. AJL Consumo: 
: 2022-2026 

: 700€ [ºC 


[e 


Quinta dos Termos | Carvalhal Formoso | 6250 - 161 Belmonte 


Amarelo palha brilhante. 
Aromas frescos e elegantes a 
toranja, manga verde, tomilho mm 
e raspa de limão. Na boca 
é fresco e leve, com acidez | 
correta e leve rasto de doçura | 

: no final. Um vinho agradável e, 
para momentos descontraídos. la | 
: LC Consumo: 2022-2023 


: BOSE /1ºC 


Tonalidade clara de salmão. 
Framboesa, morango e groselha 
nas notas aromáticas. Mostra 
alguma doçura na boca 

que é bem compensada por 
acidez afirmativa e ligeiro 


5 


| Desfiado Escolha 2020 


Vinho Verde / Branco / Adega 
:* Coop. Ponte da Barca e Arcos de 
: Valdevez 


— 
e 


| Portas do Oriente 2021 


| Vinho Verde / Branco / Santos & 
: Seixo Wines 


Amarelo esverdeado. Nariz 
fresco e apelativo com notas 
frutadas e florais, cítrico doce 
e raspa de lima. Na boca 
mostra jovialidade, ligeira 
efervescência e travo de 
doçura. Bem feito, dentro do 

| estilo. LC Consumo: 2022-2022 
| 299€ [ºC 


| Portas do Oriente 2021 


Vinho Verde / Rosé / Santos & 
: Seixo Wines 


| 


: travo vegetal. Um rosé leve e ORIENTE 
: descontraído. LC Consumo: 

: 2022-2022 

| 299€ [NºC [Puma 1 


j f (ODquintadostermos 
275 471 070 | infoOquintadostermos.pt 


CQC 
PARA TODOS 
OS SERNTIDOS. 


Conheça o novo EQE na Nasamotor. 


Com uma autonomia até 654 km. 


Consumo de energia em kWh/ 100 km (combinado): 15.9 a 22.5; 
emissões de CO2 em g/km (combinadas): 0. 


SAIBA MAIS: 


Porto Estrada da Circunvalação, nº 11124 - Senhora da Hora - Tel. 229 570 600 
V. N. Gaia Avenida Infante D. Henrique, nº 476 - Tel. 223 718 588 
S. M. Feira Zona Industrial do Roligo, lote 36 - Espargo - Tel. 256 330 700 


AGRIPRO 


acrescentamos valor às suas culturas 


262 690 210 e agriprogagripro.pt e www.agripro.pt 


M 


e NUTRIÇÃO 

e SANIDADE VEGETAL. 
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E BIOLÓGICAS ; 
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Igor Beron 

José João Santos 
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REVISTA DE 


A ESSÊNCIA DO VINHO 


Quer escolher um vinho? 
Selecionar um restaurante? 
Preparar um fim de semana num enoturismo? 


O novo portal da REVISTA DE VINHOS ajuda, nisso e em muito mais... 


NOTÍCIAS - ENTREVISTAS - REPORTAGENS - ARTIGOS DE OPINIÃO 
* GUIAS DE VINHOS, DE BARES E DE RESTAURANTES - FOTOGALERIAS : VÍDEOS 


WWW.REVISTADEVINHOS.PT 


No Facebook, Twitter, Instagram, Pinterest e You Tube. Na aplicação para tablets e smartphones. 


MOS 


EVENTO 


fotos Daniel Luciano 


FESTA DO 

AIVARINHO E 
DO FUMEIRO PA 
DE MELGACO [2 


A Festa do Alvarinho e do Fumeiro regressou ao largo do Mercado 
Municipal, em Melgaço. 27 produtores de alvarinho, 15 de queijos, fumeiro 


e produtos locais e quatro tasquinhas, entre outras instituições, marcaram 
presença no certame, que atraiu milhares de visitantes de vários pontos do 
país, mas também da vizinha Galiza e ainda melgacenses emigrantes. Dos 
vinhos alvarinho, ao fumeiro e ao artesanato, passando pelo turismo e pela 
gastronomia, a Festa do Alvarinho e do Fumeiro de Melgaço (FAFM) reuniu 
as características populares que estiveram na sua origem e a evolução natural 


“ 


assinalada ao longo destes 27 anos. 

Mais de 50 mil pessoas passaram pelo evento e, de acordo com os produ- 
tores, gerou um crescimento na faturação na ordem dos 40%, relativamente à 
FAFM de 2019, o último ano em que o evento decorreu nos moldes habituais. 

Durante os três dias do evento foi possível assistir a showcookings de três 
chefes, entre os quais os estrelados Arnaldo Azevedo e Vítor Matos, bem 
como a chefe Cristina Manso Preto, que apresentaram propostas gastronó- 
micas com produtos autóctones melgacenses e, claro, harmonizados com 
alvarinho da sub-região de Monção e Melgaço. 

O certame deu ainda palco a provas comentadas de vinhos, pelo “wine edu- 
cator' Manuel Moreira, da Revista de Vinhos, sobre os temas “Todas as oca- 
siões são boas para espumantes de alvarinho”, “Alvarinho à prova do tempo” e 


“Os segredos da prova de vinhos”. 

O programa do evento destacou ainda outros produtos com Indicação 
Geográfica Protegida (IGP), como o Mel, Salpicão, Presunto e Broa de 
Melgaço, bem como uma diversidade de atividades paralelas, de animação 
turística e desportiva e ainda de enoturismo. A Festa do Alvarinho e do 
Fumeiro de Melgaço é organizada pelo município de Melgaço, com produção 
da Essência do Vinho e o apoio da Revista de Vinhos. 
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NEW AGE WINE PRODUCERS 


texto Marc Barros /foto D.R. 
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om Ganhar a primeira estrela Michelin antes dos 30 anos, 


conquista que marca em simultâneo o regresso do famoso 
guia vermelho ao Alentejo, não é para qualquer um. Carlos 
Teixeira conseguiu-o, fruto de um percurso digno de nota 
para alguém tão novo mas que, desde cedo, soube o que 
queria e superou todos os obstáculos para lá chegar. 

Não é para menos — o chefe do restaurante Esporão conta 
que, aos oito anos, já preparava o jantar para o pai quando 
este chegava tarde a casa, vindo da entidade bancária em 
que trabalhava. 

O destino obrigou-o a optar entre as lides da gastronomia e 
o desporto de alta competição sobre oito rodas e um stick 
de hóquei em patins. Sem sabermos onde poderia chegar na 
vertente desportiva, a decisão parece mais que acertada. 

À estrela Michelin, que veio comprovar o acerto dos 
responsáveis do Esporão em “subir” Carlos Teixeira à 
chefia do restaurante aquando da saída de Pedro Pena 
Bastos, somou a estrela verde, fruto não apenas da genuína 
preocupação genética da casa com a sustentabilidade, mas 
das escolhas do próprio chefe. Aliás, o seu percurso incluiu 
estágios em restaurantes como o finlandês Nolla ou o Blue 
Hill, em Stone Barns, onde aprofundou os conceitos de 
cozinha de quilómetro zero, “farm to table” e “zero-waste”. 
Valorizar os produtos endógenos e sazonais faz parte da 
filosofia de Carlos Teixeira. Destacamos 10 coisas que 
deve saber sobre ele... 


/. Cedo percebeu que o seu caminho 
seria feito nas lides da gastronomia 
e desde tenra idade já “oficiava” na 
cozinha de casa. 


2. Oseutrajeto profissional 
começou logo aos 15 anos, em tempo 
parcial, no SANA Lisboa. 


&. A entrada na Escola de Hotelaria € 
Turismo de Lisboa deu-lhe as primeiras 
bases académicas para cimentar 0 seu 
percurso. 


</. Mais tarde, na Escola Superior de 
Hotelaria e Turismo do Estoril, viria a 
licenciar-se em Produção Alimentar. 


à ..Nesta fase, estagiou no restau- 
rante Assinatura, com o chefe Henrique 
Mouro, bem como no hotel Claris, em 
Barcelona. 


O. Trabalhou no Grémio Literário e na 
Rota das Sedas, em Lisboa e, em 2014, 
rumou a Londres para estagiar no Clove 
Club, restaurante com uma estrela 
Michelin. 


/. Em 2015 que regressa a Portugal, 
para abraçar 0 desafio da Herdade do 
Esporão, como 'sous-chef”, ao lado de 
Pedro Pena Bastos. 


&. hos 25 anos, torna-se chefe do 
restaurante da Herdade do Esporão 
onde, em 2021, recebe a estrela 
Michelin e a estrela Verde. 


S.A sustentabilidade é um dos seus 
desideratos. Mais de metade das 
hortícolas do restaurante provêm da 
própria horta. 


/Ô. Micionado é praticante de hóquei 
em patins, sente a falta de um ringue 
no Esporão... 
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ESERVA DA FAMILIA 


: SETÚBA! 


DENOMINAÇÃO 
DE ORIGEM 


acao 


PORTUGAL 


Pontuar 


PARABÉNS Á PENÍNSULA DE SETÚBAL 


O prestigiado concurso Muscats du Monde 2021 coloca 
a nossa região como a mais premiada do mundo. 


Seja responsável. Beba com moderação 


TOP 10 Medalha de Prata 

Bacalhõa Moscatel de Setúbal Superior 10 anos, D.O. Setúbal, 2004 Adega de Palmela Moscatel de Setúbal, D.O. Setúbal, 2018 

Adega de Palmela Moscatel de Setúbal 10 anos, D.O. Setúbal Venâncio da Costa Lima Moscatel de Setúbal. D.0. Setúbal, 2018 

Venâncio da Costa Lima Moscatel Roxo de Setúbal Reserva da Família, D.O. Setúbal, 2017 Adega de Pegões Contemporal Moscatel de Setúbal, D.O. Setúbal 

Medalha de Ouro Soc. Vinícola de Palmela Paço do Bispo Moscatel Roxo de Setúbal, D.O. Setúbal, 2019 
Venâncio da Costa Lima Moscatel de Setúbal Reserva, D.0. Setúbal, 2009 Casa Ermelinda Freitas Moscatel de Setúbal Superior, D.O. Setúbal, 2009 
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WINEinMODERATION.eu 
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A NOSSA GAMA 


DEONNDRONUENO 


CRESCEU! 


TECEDEIRA 
DOURO ” » 
ÇA ECEDEIR TECEDEIRAS mer — "FCEDEIRAS 
DOURO [IBERTAS TECEDEIRAS 
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Passaram já 20 anos desde a primeira colheita das Tecedeiras que tornou a marca uma 
das pioneiras do Douro a apostar nos vinhos não fortificados. Por isso, queremos 
brindar com algo muito especial - a nossa nova linha Tecedeiras Premium. 
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